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VOORWOORD 
Voor dit eerste onderzoek van de afdeling Landbouwhuishoudkunde werd 
advies en medewerking verkregen van velen in en buiten Wageningen. 
Een woord van dank aan hen allen is hier op zijn plaats en in het bijzonder 
aan Ir P. J. E. POST, die, als eerste medewerkster aan de afdeling, de leiding had 
bij het verzamelen en verwerken van de gegevens. 
Ook aan de vele huisvrouwen, zonder wier hulp geen inlichtingen over de 
gang van zaken in de huishouding te verkrijgen zou zijn geweest, moge hier 
dank gebracht worden. 
1. INLEIDING 
1.1. De voorraad 
Het aanleggen van voorraden van geconserveerde levensmiddelen is van 
oudsher een belangrijke taak van de huisvrouw op het platteland geweest. In 
vroeger tijd was de zelfverzorging regel, niet alleen bij de agrarische bevolking 
in engere zin, maar tevens bij hen die op het platteland een niet agrarisch beroep 
uitoefenden. Van dit laatste getuigen nog de grote tuinen, die bij de oudere 
woningen van burgemeesters, artsen, notarissen en onderwijzers op het platte-
land aanwezig zijn en de oudere pastorieën, die behalve met een tuin ook met 
een koestal en een varkensstal uitgerust zijn. 
Op de boerderijen in sommige streken van ons land was deze voorraadvor-
ming zeer omvangrijk, omdat intern en extern personeel op de boerderij de 
maaltijd gebruikte. De gemetselde spekkuipen, die men op de oudere boerde-
rijen in de kelder aantreft herinneren aan de tijd waarin enige keren per jaar 
geslacht werd en grote hoeveelheden spek en vlees in de pekel moesten worden 
gezet. 
In de literatuur over het leven op het platteland in de vorige eeuw wordt ons, 
zij het dikwijls terloops, meegedeeld hoe de huisvrouw zich van haar taak, een 
wintervoorraad te vormen, kweet (1) en vooral over de slacht (2) en de daarbij 
in zwang zijnde gebruiken weten de auteurs allerlei bijzonderheden te verhalen 
(3). De slachtvisites die in sommige streken van ons platteland gebruikelijk 
waren worden ons in extenso geschilderd. 
Geleidelijk aan is deze toestand veranderd. De zelfverzorging is teruggelopen 
en op het platteland hebben zich leveranciers gevestigd die men er vroeger niet 
vond: twee verschijnselen die samenhangen, die elkaar wederkerig stimuleren 
en die hun oorzaak vinden in de veranderingen in het levenspatroon van de 
plattelandsbevolking ten gevolge van de ontwikkeling van de techniek en de 
ontsluiting van het platteland. Niet in alle delen van ons platteland hebben zich 
deze wijzigingen in het levenspatroon in hetzelfde tempo voltrokken en evenmin 
zijn de wijzigingen in de voorraadvorming overal op gelijke wijze verlopen. 
Men mag echter in het algemeen aannemen dat de omvang van de voorraad-
vorming in de huishouding in de laatste 50 jaar is verminderd. In die tijd hebben 
telkens nieuwe methoden van conserveren hun intree op het platteland ge-
daan. 
Tot omstreeks de eeuwwisseling werd voor het conserveren van levensmidde-
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len in de huishouding op het platteland voornamelijk gebruik gemaakt van 
zout, suiker, azijn en alcohol en van de bederfwerende stoffen uit houtrook : in 
het algemeen dus van chemische middelen die de ontwikkeling van de micro-
organismen die het bederf veroorzaken, voorkomen of remmen. 
Daarnaast werden levensmiddelen gedroogd. 
Omstreeks 1900 begon een andere methode van conserveren terrein te winnen : 
het „steriliseren" in het open waterbad, hetzij in conserveerglazen, die met 
gummiring en deksel afgesloten worden en waarbij een klem tijdens de verhit-
ting in het waterbad ring en deksel op hun plaats houden, hetzij in blikken waar-
op het deksel door felsen bevestigd wordt. Het gebruik van deze blikken is in 
Nederland nooit algemeen geworden ; het conserveren in glazen, in de wandeling 
wecken genaamd, naar de naam van de firma Weck, die als een der eerste de 
apparatuur in de handel bracht heeft zich echter snel verbreid, vooral in die 
gezinnen waar men een voor die tijd moderne voeding voorstond. In de eerste 
decennia van deze eeuw toen over vitaminen nog weinig bekend was, bestond er 
weinig reden om de geweckte groenten en vruchten bij de verse producten achter 
te stellen. Dit feit gevoegd bij de in die jaren nog gebrekkige voorziening van het 
platteland met verse groenten en vruchten en met vers vlees had ten gevolge dat 
vele gezinnen voorraden in glas geconserveerde levensmiddelen aanlegden. Aan-
vankelijk geschiedde dit alleen bij de meest ontwikkelden, omstreeks de eerste 
wereldoorlog algemener. Een goed gevulde kast of kelder met „weck" maakte 
de trots van de huisvrouw uit. Uit die tijd dateert het verschijnsel van het „tegen 
elkaar op wecken". In sommige dorpen was het onder de huisvrouwen, die zich 
tot de eersten in het dorp rekenden, een zaak van eer niet minder en liefst iets 
meer in de weck te hebben dan degenen met wie men zich, sociaal gezien, wilde 
meten. Dit laatste geschiedde op de weckvisites, bezoeken die men bij elkaar 
aflegde om eikaars inmaak te bewonderen. De werkelijke behoeften van het 
gezin stonden in extreme gevallen nog slechts in een ver verwijderd verband met 
de omvang van de voorraad. Deze omvang werd eerder bepaald door de grootte 
van de tuin, de welstand van de familie en het daarmede samenhangend sociaal 
prestige. De voorraad was in kleine gezinnen voor jaren toereikend, ze werd 
nooit geheel verbruikt, maar steeds op peil gehouden. Volgens mededelingen 
uit de provincie Groningen kent men daar het vertonen van de weck tijdens 
visites nog bij de arbeidersvrouwen, terwijl het bij de boeren verdwenen is. 
Hoewel dus het wecken op het platteland in de letterlijke zin van het woord 
populair geworden is, zijn daarnaast de oude methoden van inmaken in gebruik 
gebleven. Men maakt tot de huidige dag in het zout in, men droogt groenten en 
fruit en gedeelten van de slacht. Ter verklaring van dit verschijnsel kunnen ver-
schillende dingen worden aangevoerd. Vergelijkt men het wecken van groenten 
met het inmaken in het zout, dan moet men constateren dat de laatste methode 
sneller tot het doel leidt en dat zij goedkoper is: aan materiaal heeft men er 
slechts een Keulse pot, een plankje en een steen voor nodig. Deze beide feiten 
hebben er wellicht toe geleid, dat men de oude methode is blijven aanhangen : in 
de grote gezinnen wegens tijdbesparing, in de financieel minst draagkrachtige 
gezinnen wegens de goedkoopte van de methode. 
In enkele streken van ons land is men aan het wecken nog niet toe: zo in 
Staphorst, waar men volgens mededelingen van een ter plaatse goed bekende 
zegsvrouw pas sinds het oprichten van de huishoudschool in 1951 begint vruch-
ten te wecken. 
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1.2. Voedingswaarde 
Bestond er omstreeks de eeuwwisseling over de vraag, of het doelmatig was 
voorraden van geconserveerde levensmiddelen aan te leggen geen meningsver-
schil, in de laatste jaren is vooral van de kant van de voedingsdeskundigen de 
doelmatigheid van het conserveren van sommige levensmiddelen in twijfel 
getrokken. Uit een oogpunt van voedingswaarde wordt het gebruik van in 
het zout ingemaakte groenten door deze deskundigen ontraden: het totaal ont-
breken van vitaminen en de slechte verteerbaarheid maken, dat deze groenten, 
met uitzondering van de zuurkool, voor de menselijke voeding weinig waarde 
hebben. 
Ook het oordeel over het regelmatig gebruik van geweckte groenten valt niet 
onverdeeld gunstig uit. Hoewel hier smaak, verteerbaarheid en vitaminegehalte 
bij een zorgvuldige behandeling grotendeels behouden blijven (4), is volgens de 
moderne inzichten het gebruik van verse groente onder alle omstandigheden te 
verkiezen boven het gebruik van „weck". In de allerlaatste tijd is bovendien de 
discussie over de doelmatigheid van het wecken van groenten en vlees in een 
nieuw stadium gekomen door de kritiek, die van de zijde van de bacteriologen 
is uitgeoefend op het z.g. „steriliseren" in het open waterbad. Het is bekend dat, 
ondanks alle goede zorgen steeds een, zij het klein, gedeelte van de inmaak in 
conserveerglazen bederft. De inhoud van de glazen is zelden steriel, doorgaans 
echter wel houdbaar, omdat het aantal bacteriën, dat de behandeling overleeft, 
gering is. Sporevormers worden bij het „steriliseren" in het open waterbad 
echter niet gedood. De aërobe bacteriën worden bovendien in hun ontwikkeling 
geremd door de bestaande luchtverdunning in het glas. In alle huishoudingen 
treedt ook, zoals gezegd, van tijd tot tijd bederf van de weck op. Consumeren 
van deze bedorven voedingsmiddelen, hetgeen een enkele maal geschiedt, kan 
grote gevaren voor de gezondheid opleveren, wanneer bederf optreedt door de 
werking van de Clostridium Botulinum. Deze bacterie is een sporenvormer die 
bij het gebruikelijke „steriliseren" in het open waterbad niet vernietigd wordt, 
indien het milieu niet uitgesproken zuur is (pH beneden 4,0). MOSSEL en van 
SCHAIK wijzen in een recente publicatie (5) op de potentiële en reële gevaren van 
het botulisme voor de Nederlandse consument. 
Die gevaren doen zich voor bij het consumeren van lichtbedorven geweckte niet-
zure spijzen zonder dat vóór het consumeren opnieuw verhitting heeft plaats 
gehad. In de V.S. hebben zich gevallen van botulisme met dodelijke afloop 
voorgedaan na het gebruik van geweckte groenten. In Nederland is geen enkel 
geval met zekerheid geconstateerd. Wel hebben zich ook in Nederland gevallen 
van botulisme na het gebruik van geweckt vlees voorgedaan. Het botulisme-
toxine verliest door 10 tot 15 minuten koken het ziekte-verwekkend vermogen: 
dit feit verklaart wellicht waarom zich in Nederland geen gevallen van botulisme 
na het gebruik van groenten hebben voorgedaan. Geweckte groenten worden in 
Nederland zelden ongekookt gebruikt, in de V.S. echter veelvuldig als salade. 
Op grond van een bacteriologisch onderzoek naar de efficiëntie van nieuwere 
methoden van wecken komen de schrijvers tot de conclusie dat slechts het ste-
riliseren in de drukpan bij 120-121°Chet volkomen doden van sporenvormen-
de bacteriën waarborgt en zij bevelen aan het wecken in het open waterbad, 
althans voor groenten en vlees, te verlaten en over te gaan tot het conserveren 
van deze producten in de drukpan. 
Een onmiddellijke invoering van deze methode stuit op bezwaren in verband 
met de in Nederland gebruikelijke methode van conserveren in grote weckglazen. 
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Daarom bevelen de schrijvers aan bij het conserveren in het waterbad de richt-
lijnen, gegeven door het Voorlichtingsbureau van de Voedingsraad, stipt te 
volgen en de geweckte spijzen vóór de consumptie steeds ten minste 15 minuten 
te koken. 
1.3. Het conserveren als element in het huishoudelijk beheer. 
Ondanks de kritiek die op de gebruikelijke methoden van conserveren is uit-
geoefend, een kritiek die via voorlichting en onderwijs vele van de huisvrouwen 
heeft kunnen bereiken, gaat men op het platteland door met het wecken en veelal 
ook nog met het inmaken van groenten in het zout. De huisvrouw op het platte-
land gaat daarbij van méér en andere overwegingen uit dan de voedingsdes-
kundigen. 
Natuurlijk heeft ook zij een goede voeding van haar gezin op het oog; zij 
dient daarbij tevens rekening te houden met de hulpbronnen die het gezin ter 
beschikking staan: producten in natura, geld en arbeidskracht. 
Producten in natura staan ter beschikking uit de tuin en uit het bedrijf. De 
tuin levert gedurende de zomermaanden meer, in goede oogstjaren zelfs veel 
meer op dan in die periode voor het gezin nodig is. Een markt is er voor deze 
overschotten, anders dan b.v. in England (6), niet te vinden. Men vindt het 
zonde om deze overschotten niet te gebruiken en wel zonde in de letterlijke 
betekenis van het woord. Het ongebruikt laten bederven van producten uit de 
tuin wordt als iets afkeurenswaardigs beschouwd. De overschotten uit de tuin, 
die men „voor niets", d.w.z. alleen voor de eraan ten koste gelegde arbeid heeft, 
moeten daarom verwerkt worden tot een product dat houdbaar is. In gezinnen, 
waar het inkomen laag is, of waar men nog zozeer in de oude sfeer van de zelf-
verzorging leeft dat men het alweer zonde, afkeurenswaardig, vindt om onnodig 
geld uit te geven, ziet men de voorraad als middel om op een goedkope wijze de 
voeding wat kwaliteit en afwisseling betreft op een zeker peil te houden. In de 
winter, wanneer de verse groenten uit de tuin op zijn, valt bij dit type van ge-
zinnen de keus niet tussen gekochte verse groenten of geconserveerde groenten, 
maar tussen géén groenten of geconserveerde groenten. 
Een soortgelijke situatie is er in deze gezinnen wat betreft de slacht. Men vindt 
het te duur om geregeld bij de slager te kopen. De verzorging met dierlijk eiwit 
is vermoedelijk beter wanneer er geslacht wordt, dan wanneer vlees gekocht 
zou worden: het is onwaarschijnlijk dat men een bedrag, even groot als de waar-
de in geld van varken of koe voor dit doel zou uitgeven. Een studie van de Stich-
ting Huishoudelijke Voorlichting ten Plattelande heeft trouwens aangetoond, 
dat het zelf slachten een niet onaanzienlijk financieel voordeel oplevert (7). 
Ook op andere wijze is de inmaak een belangrijk element in het huishoudelijk 
beheer van de plattelandshuisvrouw. Tegelijk met de voorraad aan levensmidde-
len wordt een zekere voorraad aan arbeid aangelegd : in tijden van ziekte en in 
tijden van grote drukte in huishouding en bedrijf kan deze voorraad aan arbeid 
aangesproken worden. 
Op de wijze van voorraadvorming zijn behalve rationele overwegingen echter 
vermoedelijk ook andere factoren van invloed. 
De smaak speelt een zekere rol : de inmaak behoort tot het voedingspatroon 
waaraan men gewend is en er wordt ingemaakt omdat men de producten lekker 
vindt. Stamppotten met gedroogde of gezouten groenten zijn b.v. op het platte-
land vanouds geliefde gerechten geweest en de stamppot van snijbonen met 
witte bonen is in nog veel wijder kring populair, ondanks de gebreken, die er 
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uit voedingsoogpunt aan kleven. Het vasthouden van de oude gewoonten van 
de zelfverzorging, ook waar dit zuiver rationeel bekeken niet noodzakelijk is, 
wortelt wellicht in de stijl van huishouden in sommige streken, een stijl die een 
uitvloeisel is van de levensstijl. 
Sprekende met huisvrouwen op het platteland kan men soms constateren dat 
zij de inmaak beschouwen als een essentieel element in haar huishoudelijk be-
heer. Zij menen ernstig tekort te schieten en gemakzuchtig te zijn wanneer zij 
tuin, inmaak en slacht aan de kant zouden doen. Zou men het wagen deze op-
vatting met rationele argumenten gewapend te bestrijden, dan is een deels op 
rationele, deels op gevoelsargumenten berustende verdediging te verwachten. 
„Ik hoop dat wij als plattelandsvrouwenbond als één man in de bres zullen 
springen als er aan de huisslachting getornd zal worden", schrijft een inzendster 
in de Plattelandsvrouw aan de schoolarts, die in hetzelfde blad gewaarschuwd 
had tegen een teveel aan vet in de voeding en die daarbij de huisslachting ge-
noemd had. Dezelfde instelling als ten opzichte van de slacht bestaat ten op-
zichte van het werk in de tuin. 
1.4. Probleemstelling van het onderzoek 
Over de omvang van de voorraadvorming door middel van de verschillende 
vormen van conserveren en omtrent de overwegingen die de huisvrouwen er 
in de verschillende streken van ons land toe brengen bepaalde methoden te 
kiezen was weinig met zekerheid bekend. Het voor deze studie verrichte onder-
zoek naar het conserveren op het platteland is opgezet met het doel een beeld te 
verschaffen van de situatie op het gebied van dit deel van de voorraadvorming 
in verschillende streken van ons platteland, ten bate van hen die voorlichting en 
onderwijs op dit terrein te geven hebben. Het kan ook van belang zijn voor hen 
die nieuwe apparatuur en methoden voor het conserveren, hetzij in de particu-
liere huishouding, hetzij voor een aantal huishoudingen gezamenlijk willen in-
voeren. Het stichten van collectieve vriesinrichtingen en centrale verwerkings-
inrichtingen is sinds de bevrijding in ons land in allerlei kringen besproken maar 
slechts op één plaats door het initiatief van een particulier werkelijkheid gewor-
den (8) nl. in Cothen, Utrecht, waar sinds 1952 met succes een vriesinrichting in 
exploitatie is waar ruimten van 80 tot 200 / te huur zijn.x) 
Gegevens over de methoden die een houdbaar product waarborgen bij een 
zo goed mogelijk behoud van voedingswaarde, smaak, kleur en consistentie 
staan aan hen, die zich met de voorlichting op dit terrein bezighouden uit andere 
bron ter beschikking (9). 
Daarom zijn bij dit onderzoek over het conserveren van levensmiddelen op 
het platteland deze laatste aspecten terzijde gelaten. De aandacht werd gecon-
centreerd op de volgende problemen: 
1.4.1. Er werd een onderzoek ingesteld naar de omvang en aard van de voor-
raad levensmiddelen die op de verschillende, hierboven besproken manieren 
geconserveerd worden, alsmede naar de wijze van gebruik van de aldus aan-
gelegde voorraad. Deze gegevens zijn van belang voor de beantwoording van 
de vraag of de voorraadvorming een goede voedingstoestand in het plattelands-
gezin bevordert dan wel belemmert. 
1.4.2. Er werd een onderzoek ingesteld naar de methoden die bij het conser-
veren in het waterbad, het z.g. „wecken" gevolgd worden, naar het materiaal 
x) In het laatste jaar is het aantal collectieve vriesinrichtingen tot 8 gestegen. 
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waarmee gewerkt wordt, naar de beschikbare werkruimten en naar de kosten 
van het wecken. 
1.4.3. Er is getracht inzicht te verkrijgen in de omstandigheden die de samen-
stelling van de voorraad beïnvloeden en in de motieven die de huisvrouw bij het 
samenstellen van die voorraad leiden. Hierbij is in het bijzonder aandacht be-
steed aan de oudere vormen van inmaken. 
1.4.4. Er zijn gegevens verzameld over de wijze waarop de huisvrouw haar 
kennis van het conserveren verkrijgt en in hoeverre zij gebruik maakt van de 
mogelijkheden die haar ten dienste staan om die kennis uit te breiden. 
2. OPZET VAN HET ONDERZOEK 
2.1. Eerste oriëntatie 
Teneinde een eerste oriëntatie in de vraagstukken te verkrijgen die zich bij 
het conserveren en bewaren op het platteland voordoen, werd de medewer-
king gezocht van een aantal huisvrouwen, die bereid zouden zijn geregeld in-
lichtingen te verschaffen over hetgeen er in haar huishouding ingemaakt en 
verbruikt werd. Deze groep werd gevonden door de hulp van de organisaties 
van boerinnen en plattelandsvrouwen. Een groep van 33 huisvrouwen, in het 
vervolg groep A te noemen, werd bereid gevonden om gedurende eenjaar weke-
lijks verslag uit te brengen van productie, consumptie en eventueel bederf van 
haar voorraden aan conserven. 
Zo kon de gang van zaken bij de inmaak in deze 33 gezinnen geheel gere-
gistreerd worden. In de loop van het jaar werd de voorraad, die aan de aanvang 
van de proef gemerkt was, geregistreerd en tevens werd nauwkeurig opgenomen, 
wat aan materiaal aanwezig was en hoe de werkruimte was ingericht. 
Een overzicht van de samenstelling van groep A vindt men in bijlage I. Een 
woord van grote dank aan de medewerkende huisvrouwen is hier op zijn plaats. 
2.2. Microbiologisch onderzoek 
Dank zij de bereidwilligheid van groep A was het mogelijk uit alle huis-
houdingen enkele conserveerglazen met inhoud te verkrijgen voor een micro-
biologisch onderzoek. 
2.3. Onderzoek in 10 plattelandsgemeenten 
Om een algemeen overzicht te verkrijgen van de situatie ten aanzien van 
de voorraadvorming in verschillende streken van het Nederlandse platteland 
werd een mondelinge enquête ingesteld in 10 gemeenten van het Nederlandse 
platteland met een agrarisch karakter. Deze gemeenten werden gekozen in 
streken met verschillende typen van landbouwbedrijven, doch zo dat zij tezamen 
een zo volledig mogelijk beeld zouden geven van het Nederlandse platteland. 
Omtrent de keuze van de gemeenten en van de gezinnen worden nadere mede-
delingen gedaan in hoofdstuk 3. De gezinnen werden door enquêtrices be-
zocht. In de helft van de gemeenten traden groepen oudere leerlingen van de 
opleidingen voor de acte N XIX als enquêtrice op. Zij werden tevoren door de 
medewerksters van de afdeling Landbouwhuishoudkunde geïnstrueerd. In de 
overige gemeenten werd de enquête uitgevoerd door medewerksters van de 
afdeling Landbouwhuishoudkunde en voor een klein deel door enkele studenten. 
De daarbij gebruikte vragenlijst is opgenomen als bijlage III. Over het alge-
meen werden de gevraagde inlichtingen met de grootste bereidwilligheid ver-
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strekt. In de 10 gemeenten werden telkens omstreeks 200 huisvrouwen bezocht, 
in totaal konden 1964 enquêteformulieren voor de verwerking gebruikt worden. 
Deze 1964 huisvrouwen vormen tezamen groep B. 
In elke gemeente werden door de medewerksters aan het onderzoek een 
aantal gegevens over plaatselijke omstandigheden verzameld. 
2.4. Stad en platteland 
In samenwerking met de Nederlandse Huishoudraad werd een enquête ge-
houden naar de gewoonten op het gebied van het conserveren in 800 Neder-
landse gezinnen waarvan de huisvrouwen deel uitmaken van twee informatie-
groepen van de Huishoudraad. Deze informatiegroepen vormen naar de ken-
merken van woonplaats, gezinsgrootte, levensbeschouwing, beroep en bedrijfs-
groep van de kostwinner een representatieve steekproef van het geheel der 
Nederlandse huisvrouwen, zij worden door de Nederlandse Huishoudraad bij 
voorkomende gelegenheden ingeschakeld om onderzoek te doen naar verbrui-
kerswensen en verbruiksgewoonten. Voor dit onderzoek werden twee van deze 
groepen schriftelijk geënquêteerd, zij vormen tezamen groep C. De verkregen 
gegevens werden op het bureau van de Nederlandse Huishoudraad verwerkt.1) 
3. KEUZE EN SAMENSTELLING VAN GROEP B 
3.1. Keuze van de 10 gemeenten 
Bij de aanvang van het onderzoek kwam vast te staan dat een enquête van 
een steekproef van 2000 huisvrouwen een representatief beeld van de conser-
verings- en bewaringsmethoden van de Nederlandse huisvrouw ten plattelande 
verwacht mocht worden. 
Bij de keuze van de gemeenten werden slechts die plaatsen aan nadere be-
schouwing onderworpen, waarvan het percentage agrariërs de 40 % benaderde 
of overschreed. Als inwoneraantal werd een streefgetal van 4000 aangenomen. 
7/at betreft de beroepsindeling werd geen selectie toegepast, zodat niet op-
zettelijk naar representativiteit gestreefd werd. Voor de te enquêteren gemeenten 
werden door de secretarieën lijsten samengesteld door van de wij kindeling van 
de burgerlijke stand elk 3e, 4e of 5e adres te nemen, afhankelijk van de vereiste 
tussensprong, noodzakelijk om het vereiste aantal (200) te halen. 
Maatschappelijk onaangepaste gezinnen werden geheel buiten beschouwing 
gelaten. 
3.2 Verantwoording van de keuze der 10 gemeenten 
Voor vijf van de tien gemeenten werd de keuze bepaald door het besluit, de 
vijf opleidingsscholen voor Landbouwhuishoudleraressen in het onderzoek te 
betrekken. Met het oog op een vlotte afwikkeling van de enquête waren gemeen-
ten op zo gering mogelijke afstand van de scholen noodzakelijk. 
Door middel van het Centraal Bureau voor de Statistiek werden gegevens 
verzameld omtrent de gemeenten in de buurt van de vijf opleidingsscholen. 
Voor de opleidingsschool in Drachten kwamen de gemeenten Smallingerland 
en Opsterland in aanmerking. Drachten ligt in het zuidelijk deel van de gemeen-
te Smallingerland, zodat er wat de afstand betreft, geen bepaalde voorkeur 
bestond. De keuze viel op Smallingerland en wel op wijk 4 (wijkindeling volgens 
*) Voor de samenstelling van deze informatiegroepen en voor de vragenlijst zie bijlagen 
Ha en IIb. 
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de woningtelling van het C.B.S.), omdat het percentage agrariërs in geen enkele 
wijk van Opsterland dezelfde gunstige verhouding vertoonde als in Smallinger-
land. De indeling naar godsdienstige gezindten was: Ned.Herv. 35,9%, Geref. 
36%, R.K. 0,8%. Geënquêteerd werd in Oudega, dat 2112 inwoners telt en 
in Boornbergum met 1696 inwoners. 
Voor de opleidingsschool Nieuw-Rollecate in Deventer kwamen voor de 
enquête in aanmerking de gemeenten Voorst en Diepenveen. De gemeente Bath-
men werd buiten beschouwing gelaten wegens een onlangs ter plaatse gehouden 
onderzoek van de afdeling Sociologie en Sociografie van de Landbouwhoge-
school. De gemeente Voorst bleek een groot aantal forenzen te herbergen, zodat 
deze evenmin voor een enquête geschikt geacht werd. Tenslotte werd het ooste-
lijk deel van de gemeente Diepenveen, wijk 1 oost, 3145 inwoners, uitgezocht, 
daar in deze wijk het aantal agrariërs het hoogst lag. Indeling naar godsdienst : 
R.K. 35,4%, Ned.Herv. 54,4% en Geref. 2%. 
Voor de opleidingsschool te Posterholt kwamen in aanmerking de gemeenten 
Echt, Montfort en Posterholt, Herkenbosch en Melick of Vlodrop. Echt, Her-
kenbosch en Melick bleken echter wat de afstand betreft bezwaar op te leveren. 
Daar Posterholt (2526 inwoners) en Montfort (1176 inwoners) een sterk agrarisch 
karakter hadden, werd besloten deze beide gemeenten in het onderzoek te be-
trekken. Het feit, dat Posterholt een grensgemeente is werd in dit verband niet 
van doorslaggevende betekenis geacht. Posterholt is voor 99,3 % R.K. 
In de buurt van de opleidingsschool te Bergen kwamen de gemeenten Koe-
dijk en Warmenhuizen het meest in aanmerking, omdat in deze beide plaatsen 
het percentage agrariërs boven de 40 % lag. In de gemeenten Egmond en Schoorl 
was dit percentage te laag. De gemeente Warmenhuizen telde een te hoog per-
centage Rooms Katholieken, hetgeen de representativiteit t.o.v. de gezindten 
van de gehele steekproef zou benadelen. De gemeente Koedijk kwam tenslot-
te het meest in aanmerking. Het feit, dat deze plaats eenvrij intensieve stads-
invloed van Alkmaar ondergaat, werd niet van zo groot belang geacht, omdat -
zoals uit de proef enquête bleek - het bezit van een eigen tuin hiermede gee 
verband houdt. Aantal inwoners 2099; indeling naar godsdienstige gezindten: 
R.K. 35,2%, Ned. Herv. 31%, Geref. 2,7%. 
Voor de opleidingsschool te Zetten waren de gemeenten Heteren en Valburg 
de meest aangewezen plaatsen. De gemeente Valburg is in twee wijken gesplitst, 
waarbij de wijk die het meest in aanmerking kwam, te ver van Zetten aflag. Ook 
het inwoneraantal was te laag (1698). De gemeente Heteren kon in zijn geheel 
in het onderzoek betrokken worden en bleek ook t.o.v. de indeling naar ge-
zindten geschikt te zijn: R.K. 57%, Ned. Herv. 37,1 % en Geref. 5,4% aantal 
inwoners: 4352. 
Ten opzichte van de vijf overige gemeenten werd contact opgenomen met de 
afdeling Sociologie en Sociografie van de Landbouwhogeschool. In aanvulling 
op de vijf door de opleidingsscholen geënquêteerde gemeenten, werd besloten 
een gemeente op de Groninger klei te kiezen, waarvoor Uithuizen (4744 in-
woners) uitgezocht werd. Godsdienstige gezindten: Ned. Herv. 39%, Geref. 
26,7%, R.K. 15,5%. 
Voor Drente werd aanbevolen niet een gemeente op de zandgrond te nemen, 
maar een veenkolonie. De Groninger veenkolonies (Oude-Pekela, Wildervank) 
werden verworpen, omdat deze plaatsen al in vrij sterke mate op de industrie 
zijn overgeschakeld. In Drente viel de keus op Emmercompascuum (4114 in-
woners) in de gemeente Emmen. 
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Ook een gemeente op de weidegronden van Utrecht of Zuid-Holland mocht 
niet ontbreken. Geadviseerd werd Stolwijk te nemen, als zijnde een nog vrij sterk 
geïsoleerde plattelandsgemeente. Het inwonersaantal benaderde het streefgetal 
niet ten volle, 2845 inwoners, doch dit werd in dit geval niet als een belangrijk 
bezwaar gezien. Samenstelling naar godsdienstige gezindten: Ned.Herv. 83,6%, 
Geref. 7,6%, R.K. 0,7%. 
In Noord Brabant kwamen na nader onderzoek de gemeenten Oost-, West- en 
Middelbeers, Asten en Deurne in aanmerking. De eerste gemeente bleek echter 
te klein te zijn. Aangezien het wenselijk was nog een veenkolonie in het onder-
zoek op te nemen, viel de keuze op wijk 2 van de gemeente Deurne. Deze wijk 
kwam het streefgetal het meest nabij en was ook als plattelandsgemeente ge-
schikt. 96,6% van de bevolking is R.K. Aantal inwoners 3319. 
Tenslotte werd een gemeente op het lössgebied van Zuid-Limburg voor het 
onderzoek uitgezocht. Hierbij moest rekening gehouden worden met de in-
vloeden van de mijnindustrie, waardoor vele dorpen hun typisch agrarisch 
karakter verloren. Besloten werd Gronsveld (2363 inwoners) en St. Geertruid 
(1090 inwoners) te enquêteren, daar in deze dorpen de invloed van de mijnindu-
strie nog zeer gering is. 
3.3. Representativiteit van de steekproef 
Enige controle op de representativiteit van de steekproef kan worden ver-
kregen door de samenstelling naar verschillende criteria beoordeeld, te verge-
lijken met de samenstelling van het Nederlandse volk als geheel naar dezelfde 
criteria beoordeeld. 
In tabel I wordt de samenstelling van de groep naar de godsdienstige gezindten 
vergeleken met de samenstelling naar gezindte van het Nederlandse volk bij de 
volkstelling in 1947. 
De indeling naar godsdienstige gezindten bleek voor het totaal aantal geënquê-
teerden (1964) als volgt: 
TABEL I Groep B naar godsdienstige gezindte 






























Er is een bevredigende mate van overeenstemming in deze cijfers. Naar ver-
houding zijn de Rooms Katholieken en Hervormden iets sterker, de leden van 
kleine kerkgenootschappen en de buitenkerkelijken iets zwakker vertegenwoor-
digd, dan in de Nederlandse bevolking als geheel, hetgeen echter voor het 
platteland verklaarbaar is. 
Tabel II geeft de gemiddelde gezinsgrootte weer voor de gehele steekproef en 




De gemiddelde gezinsgrootte per gemeente 
Gemeente Gemiddelde gezinsgrootte 






















De meeste van deze gemiddelden liggen ver boven de gemiddelde Nederlandse 
gezinsgrootte, die berekend uit de gegevens van de volkstelling 1947 3,45 be-
bedraagt. Ook dit is verklaarbaar omdat op het platteland de gezinnen in het 
algemeen groter zijn dan in de steden. Ook in Tabel III, die de verdeling van 
de grootte van de gezinnen van de geënquêteerde huisvrouwen geeft naast de 
cijfers uit de volkstelling 1947 voor heel Nederland komt dit tot uiting. 
De gezinsgrootte is berekend naar de in de kost zijnde gezinsleden. 
TABEL III Gezinsgrootte in groep B vergeleken met de gezinsgrootte in Nederland 






























Volledigheidshalve volgen in tabel IV en V overzichten van de samenstelling 
van de steekproef ingedeeld naar de leeftijd van de huisvrouwen en naar de 
beroepsgroep van het hoofd van het gezin. 
TABEL IV Groep B naar de leeftijd van de huisvrouwen 
Leeftijdsgroep van de huisvrouw Totaal Percentage 
tot en met 30 jaar 
31 t/m 40 jaar . . 
41 t/m 50 jaar . . 
51 t/m 60 jaar . . 
ouder dan 60 jaar. 



















Groep B naar de beroepen 
Beroepsgroep Totaal Percentage 
landbouwers 0-10 ha \ 
: Ï Ü Ï landbouwers 





























Hoewel de beroepsgroepen willekeurig zijn samengesteld wordt de groep van 
de kleinere landbouwers vrij goed in de steekproef vertegenwoordigd. Het per-
centage landarbeiders is ietwat laag, aangezien de groep der ongehuwde land-
arbeiders buiten het onderzoek bleef. 
Tenslotte is in tabel VI vergeleken de verdeling van de boerenbedrijven naar 
de grootte in de steekproef en in Nederland, de laatste gegevens berekend uit 
cijfers van de statistiek van de bedrijfsgrootte en de eigendomsverhoudingen in 
de landbouw 1948. 
TABEL VI 
Boerenbedrijven uit groep B naar de bedrijfsgrootte vergeleken met de bedrijfsgrootte in de 
Nederlandse landbouw 





















*) Percentage berekend over de bedrijven boven 1 ha. 
De overeenkomst in deze beide laatste cijferreeksen is zeer bevredigend en 
rechtvaardigt de conclusie dat groep B representatief geacht mag worden voor 
het Nederlandse platteland. De gegevens verkregen uit de enquête van groep B 
staan dan ook in het verslag van dit onderzoek centraal, maar zij zullen telkens 
vergeleken en aangevuld worden door gegevens verkregen uit groep A en groep 
C. 
3.4. Het samenstellen van de vragenlijst 
Uit de gegevens, die de wekelijkse rapporten van de groep der 33 huisvrouwen 
ons verschaften en daarnaast uit de geraadpleegde lectuur, werd een standaard-
methode voor het inmaken van groenten, vruchten en vlees opgesteld. Boven-
dien werd hierbij het advies van het Voorlichtingsbureau van de Voedingsraad 
ingewonnen. 
Ten aanzien van het sociografisch gedeelte werd de afdeling Sociologie en 
Sociografie geraadpleegd, waarbij o.a. gegevens omtrent indeling naar kerkelijke 
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gezindten, leeftijd, opleiding, gezinsgrootte en verenigingsleven werden ver-
kregen. 
Het enquêteformulier, dat als bijlage III is opgenomen, valt uiteen in de 
volgende delen : 
A. Algemene inleiding 
Hierin worden vooral de werkomstandigheden behandeld. 
B. Methoden voor het inmaken van groenten 
C. Methoden voor het inmaken van vruchten 
D. Methoden voor het inmaken van vlees 
E. Bewaring en consumptie 
F. Sociologische gegevens 
Daar de verwerking zou plaats hebben volgens de semi-automatische methode, 
moest hiermede bij het opstellen van de vragenlijst rekening gehouden worden. 
Het mogelijk aantal te verwerken vragen was hierdoor immers aan een bepaald 
maximum gebonden. Na opstelling van het enquête formulier werd er een aantal 
vermenigvuldigd voor de proefenquête. 
Deze enquête werd gehouden in de omstreken van Wageningen en Ede; de 
geënquêteerden waren allen lid van een vrouwenorganisatie, zodat er dus van 
sterke selectie bij dit proefonderzoek sprake was. Uit deze proefenquête bleek, 
dat de volgorde van de vragen - de sociografische stonden voorop - aanleiding 
tot moeihjkheden gaf en dat de vraagstelling in sommige gevallen niet exact 
genoeg was. 
Met de gewijzigde formulieren werd opnieuw een proefenquête gehouden die 
bevredigend verliep, zodat met het enquêteren der gemeenten een aanvang kon 
worden genomen. De gegevens omtrent bedrijfsgrootte werden om tactische 
redenen niet rechtstreeks aan de betrokkenen gevraagd, zij kwamen via de 
Land- en Tuinbouwinventarisatielijsten van het Centraal Bureau voor de Sta-
tistiek in ons bezit. 
Aan de Burgemeester van de gemeenten werd verzocht door middel van de 
pers enige bekendheid aan het onderzoek te geven, zodat de huisvrouwen niet 
geheel onvoorbereid zouden zijn op de komst van een enquêtrice. 
In Bijlage IV zijn de voornaamste uitkomsten van de enquête van de groepen 
B en C, voor zover die in getallen konden worden uitgedrukt, weergegeven. 
4 . OMVANG EN AARD VAN DE VOORRAAD GECONSERVEERDE LEVENSMIDDELEN, 
ENKELE GEGEVENS OVER HET GEBRUIK 
4.1. Activiteit op het gebied van conserveren 
In de inleiding werd er op gewezen dat van ouds op het platteland voor-
raden voor de winter werden aangelegd. Uit de enquête in groep B is gebleken 
dat de huisvrouwen op het platteland, althans wat groenten en vruchten betreft, 
in grote meerderheid deze gewoonte trouw zijn gebleven. Het verwerken van 
de eigen slacht heeft in sommige streken van ons land nog een aanzienlijke 
omvang, elders doet men het weinig of slechts sporadisch. 
In tabel VII vindt men een overzicht van het aantal huisvrouwen die groen-
ten, vruchten of slachtproducten conserveren. 
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TABEL VII 
Percentages van de gezinnen die conserveren, in groep B, onderscheiden naar woonplaats en aard 
van de conserven 
Gemeente 



































































Slechts één van de gemeenten wijkt, wat betreft de gewoonten om groenten 
en vruchten te conserveren belangrijk van de overige af, nl. Koedijk. De ge-
woonte om te slachten neemt in de onderzochte groep af van zuid naar noord 
en van oost naar west. In de streken waar het gemengde bedrijf de overhand 
heeft slacht men in meer gezinnen dan in de streken met zuivere veeteelt of 
akkerbouwbedrijven. 
In tabel VIII vindt men ter vergelijking de cijfers die uit groep C werden ver-
kregen. 
TABEL VIII 




totaal groep C . . . . 




















Bij het vergelijken van de cijfers van tabel VII en tabel VIII moet bedacht 
'worden dat de categorie huisvrouwen op het platteland in groep C woont in 
gemeenten met minder dan 10.000 inwoners, dus niet uitsluitend in overwegend 
agrarische gemeenten als in groep B. Dit verklaart de verschillen die er bij de 
algemene overeenkomst in grote lijnen bestaan. 
4.2. Herkomst van groenten en vruchten 
Bij de enquête van groep B werd de vraag gesteld naar de herkomst van 
de geconserveerde groenten en vruchten. Bij de opzet van het onderzoek werd 
verondersteld, dat de aanwezigheid van een eigen moestuin een belangrijke 
factor bij de inmaak zou zijn. Dit vermoeden werd door de cijfers bevestigd : van 
de 1736 huisvrouwen uit groep B, die groenten inmaken, gaf 93 % op groenten 
uit eigen tuin te verwerken. Wel wordt er door een aantal huisvrouwen die uit 
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haar eigen tuin inmaken groenten bijgekocht: 25% van de bovengenoemde 
1736 huisvrouwen gaf op gekochte groenten te verwerken. Ook in groep C 
weckt 90 % van de plattelandsvrouwen groenten uit eigen en andermans tuin, 
27% koopt groenten voor de weck. 
Voor de inmaak van fruit wordt naar verhouding tot de groenten meer ge-
kocht. 1697 huisvrouwen in groep B gaven op vruchten in te maken, van hen 
verwerkt 71 % eigen fruit en 56% koopt vruchten voor de inmaak. In groep C 
zijn deze cijfers voor de plattelandsgezinnen resp. 66% en 68 %. Vooral in twee 
gemeenten in het noorden : Emmen en Smallingerland kopen grote percentages 
huisvrouwen vruchten voor de inmaak: respectievelijk 8 1 % en 78%. In die 
streken verbouwt men weinig fruit en het glaasje weck als avonddrank voor 
bezoeksters is er zeer populair! 
4.3. Herkomst van de slachtproducten 
De herkomst van het vlees dat voor de wintervoorraad verwerkt wordt is 
in hoofdzaak het eigen bedrijf, althans het eigen gemeste dier: bij de arbeiders 
is van een werkelijk bedrijf niet altijd sprake. Toch verwerkt nog een vrij aan-
zienlijk aantal huisvrouwen die wat het beroep van haar man betreft niet tot de 
agrarische bevolking behoort, slachtproducten en gewoonlijk een heel varken, 
vooral in die streken waar ook de boerenbevolking in grote meerderheid slacht. 
Het totaal aantal vrouwen dat opgaf geregeld producten van eigen slacht te 
verwerken was 838. Zij laten zich naar de beroepen van de kostwinner van het 
gezin als volgt indelen : 
boerinnen 431 
vrouwen van arbeiders 213 
vrouwen van middenstanders 132 
vrouwen van intellectuelen 14 
vrouwen van andere beroepsbeoefenaren . . . . 48 
In verreweg de meeste gevallen waar geslacht wordt, wordt varkensvlees 
verwerkt. Daarnaast wordt, hoewel minder frequent, hier en daar een koe ge-
slacht, dikwijls tezamen met familie of buren. Van de 838 huisvrouwen, die 
opgaven slachtproducten te verwerken, slacht 90% een varken en 10% ver-
werkt rundvlees. Sommige gezinnen slachten ook kalveren, pluimvee of wecken 
producten van de jacht. 
Alleen in Diepenveen heeft het slachten van runderen een aanzienlijk grotere 
omvang dan het gemiddelde in groep B. Bijna de helft van de gezinnen die daar 
slachten, nl. 49 % geeft op rundvlees te verwerken. Hoofdzakelijk betreft het 
hier de slacht in boerengezinnen. 
4.4. Omvang van de inmaak 
De omvang van de inmaak loopt, zoals vermoed kon worden, in de ver-
schillende streken zeer uiteen. Dit bleek al aanstonds bij het oriënterende onder-
zoek in groep A. Aan de huisvrouwen uit deze groep werd gevraagd het aantal 
weckflessen op te geven, dat in hun bezit was, teneinde reeds bij het begin van 
het onderzoek een indruk van de orde van grootte van de weck te krijgen. Dit 
aantal varieert in groep A van 37 tot 382. Daarmee is echter nog geen indruk van 
de jaarlijkse productie aan in glas geconserveerde levensmiddelen verkregen. 
De jaarlijkse productie is niet altijd gelijk aan de capaciteit van de voorraad 
weckglazen. 
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Hoewel het regel is dat men ongeveer gebruikt wat men inmaakt, vooral daar 
waar het aantal glazen dat men bezit niet overmatig groot is, komen er ook ge-
vallen voor waar de jaarlijkse productie een groter aantal liters omvat dan de 
totale inhoud van de weckflessen samen. Er zijn huishoudingen waar het hele 
jaar nauwelijks één weckfles leeg staat. In de zomer stopt men alles vol groenten, 
tegen het najaar maakt men ruimte voor de slacht en tegen het voorjaar vult 
men alles wat leeg komt met appelmoes van de appels, die men niet langer goed 
kan houden. Een voorbeeld van een dergelijk beheer werd aangetroffen bij één 
van de huisvrouwen in groep A. 
Er is echter ook een geheel andere manier van bevoorrading mogelijk. Wan-
neer de voorraad van weckflessen en de bergruimte het toelaat, is het mogelijk 
voorraden van het ene jaar in het andere over te laten staan. Men kan dan in 
de jaren die voor bepaalde producten uit tuin of boomgaard gunstig zijn een 
grote voorraad van deze producten aanleggen. Wordt deze vorm van voorraad-
vorming gekozen dan is de productie in sommige jaren groter dan de consump-
tie en een extra voorraad weckflessen dient om de schommelingen van het ene 
jaar op het andere op te vangen. Bij deze wijze van beheer kan men een rijk 
gevarieerde voorraad van in glas geconserveerde producten aantreffen; het 
assortiment wordt met grote zorg samengesteld, de inmaak is hier tot een kunst 
geworden. Een voorbeeld van een op deze wijze gevoerd beheer troffen wij aan 
bij een andere huisvrouw in groep A. 
De bevoorrading voor meer dan een jaar kan tot excessen leiden. 
Zo werd bij één van de huisvrouwen uit groep B, die een gezin van twee 
personen te verzorgen had een voorraad geconserveerde groenten aangetroffen 
van veel meer dan 30 / groenten en fruit per persoon. Deze voorraad werd nooit 
opgebruikt, maar wel voortdurend aangevuld, „omdat het zo mooi stond in de 
kast". 
Dit is echter zoals uit de cijfers blijkt een uitzondering en men mag aannemen 
dat de jaarlijkse productie in het algemeen ongeveer gelijk is aan hetgeen men 
in de loop van het jaar gebruikt. Daarom werd aan de huisvrouwen van groep 
B gevraagd, op te geven hoeveel liters groenten, vruchten en vlees zij jaarlijks 
wecken. De ervaring leert dat vele huisvrouwen dit niet precies weten en daarom 
is hen gevraagd een schatting te maken aan de hand van hun voorraad weck-
glazen. Tabel IX geeft een overzicht van de getallen voor de tien in het onderzoek 
betrokken gemeenten. In verband met de schattingen zijn deze getallen uitslui-
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tend van betekenis als maat voor de orde van grootte van de weck. Onder ge-
middelde gezinsgrootte wordt verstaan het aantal personen waarvoor dagelijks 
de maaltijd wordt bereid. 
Per gezin is de omvang gemiddeld 56 / groenten, 36 / vruchten en 20 / slacht-
producten. Wanneer men aanneemt dat op het platteland 30 % van de omstreeks 
2,5 millioen Nederlandse gezinnen wonen, dan kan worden berekend dat de 
huisvrouwen uit de plattelandsgezinnen tezamen produceren omstreeks 42 mil-
lioen / groenten in weck, 27 millioen / vruchten in weck en 15 millioen / slacht 
in weck. Ter vergelijking kunnen het volgende cijfers dienen. De industriële pro-
ductievan bükgroenten voor binnenlands gebruik volgens de Productiestatistiek 
van de groente- en fruitverwerkende industrie 1951/1952:27,5 millioen /in 1952/ 
1953 en 33,3 millioen / in 1951/1952. 
De omvang van de inmaak in weckglazen werd nauwkeurig nagegaan in 
groep A. Daar werd opgenomen, wat tussen mei 1953 en mei 1954 in weck-
glazen ingemaakt werd. Hoewel het onderzoek in de loop van juli 1953 
werd begonnen, bleek het mogelijk bij de aanvang van het onderzoek de aan-
wezige voorraad te laten voorzien van twee soorten merktekens, waarbij onder-
scheid werd gemaakt tussen hetgeen voor 1 mei 1953 aanwezig was geweest en 
hetgeen na 1 mei 1953 was geconserveerd. Dit was daarom gemakkelijk uit-
voerbaar, omdat men na 1 mei geen producten van het vorig seizoen inmaakt: 
ook de eventueel nog tot appelmoes te verwerken appels zijn dan verdwenen. 
In de meeste huishoudingen bleek het dan ook niet moeilijk, dit onderscheid 
bij het merken van de voorraad door te voeren, behalve in één geval, waar de 
voorraad zeer gevarieerd en zeer groot was. 
Ook in de 33 gezinnen van groep A komt een aanzienlijke variatie in de om-
vang van de inmaak voor : tabel X geeft daarvan een overzicht. 
TABEL X Omvang 
grootste voorraad . . 
kleinste voorraad . . 
gemiddelde groep A . 


















Het gemiddeld aantal gezinsleden in deze gezinnen is 6,3. De gemiddelde om-
vang van de weck is hoog : hierin komt tot uitdrukking dat in groep A in het alge-
meen de enthousiaste wecksters zijn opgenomen, die zich vrijwillig voor de 
medewerking aan het onderzoek opgaven. 
4.5. Grote voorraden 
Uit de getallen van tabel IX en X blijkt, dat in sommige streken en som-
mige gezinnen grote voorraden weck voorkomen. Er is nagegaan, hoe frequent 
deze grote voorraden voorkomen. Daarbij was het van belang de omvang van 
de weck per gezinslid te berekenen. Slechts uit de omvang van de weck per 
gezinslid kan men ten aanzien van de te verwachten invloed op de voeding, zij 
het met grote voorzichtigheid, conclusies trekken. Rekent men de porties groen-
ten uit de weck op \ l, hetgeen waarschijnlijk aan de hoge kant is, dan kan men 
uit het aantal liters groenten dat per jaar geweckt wordt het aantal maaltijden, 
waarbij weck gegeten wordt berekenen door dit getal met 4 te vermenigvuldigen. 
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Van de 1736 gezinnen in groep B, die groenten en vruchten weckten, werd 
daartoe de hoeveelheid weck per gezinslid berekend, daarbij werden als gezins-
leden aangenomen die personen, waarvoor geregeld de warme maaltijd bereid 
werd, om eventueel extern personeel dat geregeld in de gezinnen eet mede in 
de berekening te betrekken. 
Naar de omvang van de weck per gezinslid werden de gezinnen in groepen 
ingedeeld. Tabel XI geeft een overzicht van de grootte van deze groepen. 
TABEL XI 
Aantal gezinnen naar de omvang van de weck in liters per persoon, in % van het totaal aan-























In de gemeenten Stolwijk en Uithuizen komt een hoeveelheid van > 30 / groen-
ten in de weck per gezinslid het meest frequent voor, nl. in respectievelijk 17,6 en 
13,1 % van de gezinnen die groenten inmaken. De grootste hoeveelheden vruch-
ten per gezinslid komen in de Limburgse gemeenten voor, waar men voor de 
vlaaien het gehele jaar door vruchten nodig heeft. Uit een oogpunt van goede 
voeding zijn hoeveelheden van meer dan 15 / geweckte groenten per persoon 
nauwelijks te verdedigen. Meer dan 60 maaltijden met weck per jaar, afgezien 
nog van de maaltijden waarbij zoute groenten of geen groenten gegeten worden 
moeten uit een voedingsoogpunt ontraden worden. Meer dan 1/3 van de huis-
vrouwen in groep B legt een voorraad van meer dan 15 / per persoon aan. Ook 
in groep C blijkt 28 % van de huisvrouwen die groenten wecken een voorraad 
van meer dan 15 / per persoon aan te leggen, van de groep plattelandshuisvrou-
wen 27%. 
4.6. Omvang van de slacht 
Over de omvang van de slacht geven de cijfers voor geweckte slachtpro-
ducten geen duidelijk inzicht, omdat een belangrijk gedeelte van de slacht op 
andere wijze verwerkt wordt. Daarom werd nagegaan hoeveel dieren per jaar 
per gezin geslacht worden. Deze cijfers bleken voor de verschillende gemeenten 
sterk uiteen te lopen. In het algemeen slacht men in de streken, waar het slachten 
minder frequent voorkomt niet meer dan een of twee dieren per jaar. In de ge-
meente Diepenveen wordt, zoals reeds onder 4.2. is medegedeeld, tamelijk 
vaak rundvlees en varkensvlees verwerkt. In de gemeenten Montfort/Posterholt, 
Gronsveld/St Geertruid en Deurne komt het slachten van drie of meer varkens 
per jaar voor in resp. 58, 20 en 18 gezinnen. Het aantal gezinnen waarin men 
een of twee dieren slacht is 750 van het totaal aantal van 838, d.i. 89,5%. 
4.7. Inmaken van groenten en vruchten volgens oudere methoden 
Hoewel, zoals uit het voorgaande gebleken is, het wecken een zeer algemeen 
verbreide vorm van inmaken is op het platteland wordt een aantal van de ou-
dere methoden van conserveren door de huisvrouwen frequent en in tamelijk 
grote omvang toegepast. 
Tabel XII geeft een overzicht van de frequentie waarmee de bedoelde metho-
den gebruikt worden. 
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TABEL XII Percentages van de gezinnen in groep B, die groenten zouten en drogen 
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Bij de enquête in groep B werd afzonderlijk gevraagd naar het inleggen van 
zuurkool enerzijds en het inleggen van groenten in het zout anderzijds, omdat 
zuurkool in tegenstelling tot gezoute groenten een uit voedingsoogpunt waarde-
vol product is. 
De gewoonte om zuurkool thuis in te maken is in enkele gemeenten tamelijk 
verbreid, in andere vrijwel niet aanwezig. In de meeste gemeenten wordt in méér 
gezinnen in het zout ingemaakt dan zuurkool ingelegd. Dit hangt wellicht samen 
met twee feiten. In de eerste plaats vereist het inleggen van zuurkool meer vaar-
digheid dan de inmaak in het zout, waarbij vrijwel geen kans op mislukken be-
staat. In de tweede plaats is zuurkool vrijwel overal te koop. Alleen in het zuiden 
overtreft het aantal gezinnen waar zuurkool ingelegd wordt het aantal gezinnen 
waar men in het zout inmaakt. De zoute inmaak omvat meest één of meer van 
de volgende groenten: andijvie, slabonen en snijbonen. Een enkele maal legt 
men boerenkool in het zout in. 
In de gemeenten waar de zoute inmaak weinig voorkomt blijkt men voorkeur 
te hebben voor snijbonen in het zout; slabonen in het zout komen er minder, 
andijvie in het zout sporadisch voor. 
Wat betreft de zoute inmaak spant Heteren de kroon met 69,3 % van de ge-
zinnen, daarna volgen Diepenveen met 67,2 % en Uithuizen met 62,9 %. De om-
vang van de voorraad die jaarlijks aan zoute groenten ingelegd wordt werd door 
de huisvrouwen van groep B op de desbetreffende vraag opgegeven. 
Aangezien de huisvrouwen echter doorgaans de inhoud van hun inmaak-
potten en vaten niet precies kennen en aangezien men in veel gevallen over-
schotten uit de tuin inlegt die men niet weegt zijn hier schattingen gemaakt waar-
van de nauwkeurigheid niet te hoog mag worden aangeslagen. Van de 781 huis-
vrouwen die zoute groenten inleggen gaven 481, d.i. 61 % een voorraad op die 
overeenkomt met meer dan 5 / per persoon per jaar. Uit deze hoeveelheid kun-
nen 20 en meer maaltijden per jaar bereid worden. 
Bij de enquête van groep C gaven de huisvrouwen de omvang van hun zoute 
inmaak in liters of kilogrammen op. Van de plattelandsvrouwen uit deze groep 
gaf 22 % op 5 / of meer, 32 % 5 kg of meer in te maken. Deze getallen bevestigen 
de getallen uit groep B verkregen. 
Grote hoeveelheden zoute groenten komen het meest frequent voor in de ge-
meenten Heteren, Uithuizen en Diepenveen. 
Het drogen van groenten beperkt zich in verreweg de meeste gevallen tot 
witte en bruine bonen, erwten en capucijners : tot de peulvruchten dus. 
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In de gemeente Emmen worden bovendien tamelijk frequent slabonen ge-
droogd. Een enkele maal droogt men soepgroenten: peterselie, selderij, of boeren-
kool. 
Het drogen van vruchten betreft in hoofdzaak appelen, een enkele maal komt 
het drogen van peren voor en sporadisch het drogen van pruimen. De vruchten 
worden in f van de gevallen niet thuis, maar bij de bakker gedroogd. 
Er werd niet getracht de omvang van de voorraad aan gedroogde vruchten en 
groenten vast te stellen, omdat daarover zelfs door middel van schattingen geen 
gegevens te verkrijgen waren. 
4.8. Conserveren van slachtproducten volgens andere methoden dan door wecken 
Zoals te verwachten was bleek de slacht slechts voor een gedeelte in weck te 
worden verwerkt. 
Spek en hammen van het varken worden gezouten, gedroogd of gerookt. Ook 
bewaart men slachtproducten na het bereiden onder vet of onder azijn. Het 
bewaren in pekel komt ook voor; hierover werden echter geen nauwkeurige 
gegevens verkregen, omdat de betreffende vraag niet overal op dezelfde wijze 
werd opgevat. Ook vóór het roken en drogen wordt er gepekeld en dit proces 
werd niet altijd gescheiden gehouden van het bewaren van vlees onder pekel. 
Van de 838 huisvrouwen in groep B die slachtproducten verwerken zijn er 463 
die producten roken, d.w.z. 55,2 %, 581 of 69,3 % drogen producten van de slacht, 
237 of 28,3 % bewaren vlees onder azijn, 148 of 17,7 % onder vet. In de gemeenten 
Heteren, Deurne en Montfort/Posterholt komt het roken van de slacht het 
meeste voor, nl. in 129,115en81 gevallen. In Emmen, Diepenveen en Gronsveld/ 
St Geertruid, waar tamelijk frequent geslacht wordt, droogt men de slachtpro-
ducten; roken is uitzondering. Alleen in Deurne geschiedt het roken van de 
slacht vrij frequent thuis, elders meest bij de slager. 
4.9. Assortiment in de voorraad 
In het voorafgaande is reeds het een en ander meegedeeld over het assortiment 
van de voorraad van gezouten en gedroogde producten. Het assortiment van de 
weck loopt sterk uiteen. 
Nauwkeurige gegevens daarover heeft groep A opgeleverd. Het aantal soorten 
groenten dat in de gezinnen van deze huisvrouwen wordt geweckt varieert van 
2 tot 11, het aantal soorten vruchten van 2 tot 12. Uit de enquête van groep B 
weten wij wie van deze 1964 huisvrouwen doperwten inmaken: het zijn 457 of 
26,3% van de inmaaksters. De grootste aantallen komen voor in Montfort, 
Posterholt, Deurne, Diepenveen, Gronsveld/St Geertruid en Heteren, nl. resp. 
121, 88, 74, 61 en 53. 
In de overige gemeentegroepen werden steeds minder dan 20 vrouwen aange-
troffen die doperwten wecken. 
Slachtproducten, die men vrij algemeen in weck inmaakt zijn : gebraden vlees 
en gehakt, rauw vlees, worst en bouillon. 
4.10 Overige inmaak 
Met de weck, de slacht, het maken van zoute groenten en het drogen van 
groenten en vruchten zijn de voornaamste methoden van conserveren bespro-
ken. Alleen het maken van jam komt verder nog betrekkelijk frequent voor. Van 
groep A maakt ongeveer 1/3 van de huisvrouwen haar eigen jam. Het maken van 
zuur en zoetzuur en het inleggen van vruchten op brandewijn komt voor, doch 
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wordt in groep B niet algemeen toegepast. De huisvrouwen van groep A hadden 
de volgende minder vaak voorkomende conserven in voorraad : komkommer-
zoetzuur, rode bieten in azijn, pruimenzoetzuur, bessenwijn, vlierbessen, ho-
ning, bosbessen; voorts aardbeien, perziken, pruimen of kersen op brandewijn, 
rabarberlimonade, meloen. Het bereiden van deze producten is echter uitzon-
dering, geen regel. 
4.11. Samenvatting en conclusies 
Uit de gegevens, verkregen door het ondervragen van 1964 huisvrouwen, die 
in tien plattelandsgemeenten in Nederland wonen blijkt, dat het conserveren van 
groenten of fruit in omstreeks 90 % van de gezinnen gewoonte is, terwijl in om-
streeks 40 % van de gezinnen producten van de slacht worden verwerkt. Groen-
ten en fruit zijn voor het grootste deel uit eigen tuin afkomstig, de slacht meestal 
van dieren van het eigen bedrijf. Behalve het wecken worden de andere methoden 
van conserveren nog algemeen toegepast; zo wordt in bijna 40 % van de onder-
vraagde gezinnen groenten in het zout ingelegd. De omvang van de weck be-
draagt in de gezinnen die in de enquête betrokken zijn gemiddeld omstreeks 110 
/, blijkens ervaringen met een geselecteerde groep huisvrouwen kan die omvang 
veel groter zijn : variërend van 24 tot omstreeks 800 /. 
De omvang van de weck wisselt echter sterk van streek tot streek en van gezin 
tot gezin. In 35 % van de gezinnen wordt een voorraad groente van meer dan 
15/ per gezinslid overeenkomend met groente voor meer dan 60 maaltijden, aan-
gelegd. Voorraden zoute groenten van meer dan 5 / per persoon, d.w.z. voor 
meer dan 20 maaltijden, komen in 61 % van de gezinnen waar in het zout wordt 
ingemaakt, voor. 
Van een systematische opzet van de voorraad in verband met de gezinsgrootte 
en met de eisen van de voedingsleer is in het algemeen geen sprake, het is een 
onderwerp waaraan in onderwijs en voorlichting wellicht meer dan tot nu toe 
aandacht besteed zou kunnen worden. 
Frequentie en omvang van de slacht wisselen eveneens van streek tot streek. 
De omvang van de „weck" is geen maatstaf voor vleesvoorziening, aangezien 
veel van het vlees verwerkt wordt door drogen of roken. Het aantal dieren dat 
per jaar geslacht wordt is in bijna 90 % van de gezinnen een of twee, in het 
zuiden komen relatief het meest frequent het slachten van drie of meer varkens 
per jaar voor. In verschillende gemeenten is het aantal van hen die regelmatig 
en vaak slachten zo groot dat het conserveren door bevriezen in een vriesinrich-
ting voor gezamenlijk gebruik wellicht goede mogelijkheden zou bieden. 
5. WERKWIJZE BIJ HET CONSERVEREN 
5.1. Werkwijze bij het wecken 
Over de werkwijze bij het wecken werden gegevens verzameld van groep 
A en van groep B. In vrijwel alle gezinnen weckt men hoofdzakelijk in het open 
waterbad. In groep B gebruiken 25 van de 1748 huisvrouwen die groente wecken 
de electrische oven voor het steriliseren, 2 de drukpan; één van de 28 huisvrou-
wen van groep A gebruikt de electrische oven, één huisvrouw had bij wijze van 
proef ééns in de drukpan gesteriliseerd. De in de laatste tijd van de zijde van de 
handel aangeprezen pompjes of stoomapparaten voor het sluiten van weck-
flessen worden in geen van beide groepen gebruikt : slechts een enkele huisvrouw 
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had er van gehoord en vroeg aan de enquêtrices een oordeel over deze apparaten. 
Deze methode van „steriliseren" heeft blijkbaar weinig ingang gevonden. 
Anders staat dit met het gebruik van inmaakdruppels. Bij het gebruik van 
inmaakdruppels worden glas en inhoud zo zindelijk mogelijk behandeld en het 
glas wordt zo heet mogelijk gevuld: het glas wordt vervolgens gesloten door op 
het deksel enkele druppels van de „inmaakdruppels", die gemakkelijk brandbaar 
zijn, te gieten, die aan te steken en het deksel op het glas met ring te drukken. 
Door de verbranding ontstaat een onderdruk in het glas, waardoor het deksel 
vast gehouden wordt. Deze methode wordt door een aantal van de huisvrouwen 
met wisselend succes gebruikt. In groep B gaven 8,7 % van de huisvrouwen die 
groenten wecken op van tijd tot tijd inmaakdruppels te gebruiken. Aangezien 
bij de enquête in groep B ook peren en appelmoes tot de groenten werden ge-
rekend mag hieruit nog niet geconcludeerd worden dat ook voor groenten met 
een hoge pH inmaakdruppels gebruikt worden. In groep A kwam het gebruik 
van inmaakdruppels bij groenten met hoge pH niet voor. 
Van de huisvrouwen uit groep B die vruchten of vruchten-moes inmaken ge-
bruikt 10,5 % inmaakdruppels. Van de 33 huisvrouwen uit groep A gebruiken er 
5 van tijd tot tijd inmaakdruppels, uitsluitend bij het verwerken van vruchten. 
Bij het verwerken van vlees worden, noch in groep A, noch in groep B inmaak-
druppels gebruikt. 
Het wecken in het open waterbad is de algemeen gebruikelijke methode. 
Men is daarbij doorgaans zeer doordrongen van de noodzaak van zorgvuldige 
voorbereiding van glazen, deksels en ringen. Bijna 90% van de huisvrouwen 
gebruikt bij het schoonmaken van deze zaken soda, de overigen een modern 
afwasmiddel of alleen heet water. 
De werkwijze van de huisvrouwen werd beoordeeld door vergelijking van de 
gevolgde methode met de voorschriften die in moderne handleidingen voor de 
inmaak gegeven worden: in de folders van het Voorlichtingsbureau van de 
Voedingsraad, het boekje „De inmaak en de slacht" van Wilzen en Pottinga 
(10) en het „Electro inmaakboekje" (11). Geen van deze uitgaven is gedateerd, 
maar ze zijn alle van recente datum. Bij de enquête van groep B werd, uitsluitend 
ten gerieve van de enquêtrices, een standaardmethode van wecken, die op grond 
van bovenstaande voorschriften was opgesteld, op het enquêteformulier aan-
gegeven. De enquêtrices lieten de huisvrouwen uit zichzelf vertellen op welke 
wijze zij gewoon zijn te wecken. Afwijkingen van de standaardmethode werden 
genoteerd. 
5.2. Werkwijze bij het wecken van groenten 
Bij de enquête in groep B werden tomaten, appelmoes en peertjes onder de 
groenten gerekend, omdat dit in het spraakgebruik in de huishouding zo ge-
schiedt. 
Er werd de volgende standaardmethode aangenomen : 
schoonmaken, 
voorkoken, 
warm in de fles met kookvocht, 
„steriliseren", 
afkoelen buiten ketel of kookpot. 
38,9 % van de huisvrouwen die groenten wecken bleek deze normale methode 
te volgen. Enkele afwijkingen bleken veelvuldig voor te komen. Vaak wordt bij 
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het vullen van de fles niet het kookvocht maar water gebruikt. Aangezien het 
Voorlichtingsbureau van de Voedingsraad in één van de publicaties het aanvul-
len „met groentenat of warm water" aanbeveelt, kan men deze werkwijze, die 
door 25,7 % van de vrouwen gevolgd bleek te worden, wat dit betreft nog tot 
de standaard rekenen. 
Twee belangrijke afwijkingen van de standaardmethoden werden gevonden 
bij de punten „voorkoken" en „afkoelen buiten ketel of kookpot". Wat dit 
laatste betreft zijn alle inmaakvoorschriften gelijkluidend: zij adviseren één-
stemmig de glazen dadelijk na de beëindiging van het wecken uit de ketel of de 
kookpot te halen. Tegen dit voorschrift wordt veel gezondigd: bijna 1/3 van de 
huisvrouwen in groep B laat haar groente in de ketel koud worden. Daar het af-
koelen in de ketel uren duurt (zie 5.3) wordt bij deze methode de periode van 
wecken aanzienlijk verlengd en daarna blijft de inhoud van de glazen geruime 
tijd op een temperatuur die gunstig is voor de ontwikkeling van de sporen die 
eventueel nog aanwezig zijn. Aan de kwaliteit van de inhoud komt dit procédé 
zeker niet ten goede. 
Bij het registreren van de antwoorden op de enquête werd slinken van blad-
groenten, wellen en blancheren steeds als „voorkoken" gerekend. 
Het rauw in de glazen doen van de groenten werd als afwijking beschouwd, 
het komt tamelijk veelvuldig voor bij alle soorten groenten. Van de 457 huis-
vrouwen die doperwten steriliseren volgen er 131 of 28,7% deze methode. Het 
microbiologisch onderzoek geeft aanwijzingen dat het kiemgetal bij geweckte 
groenten die rauw in de fles zijn gedaan groter is dan wanneer de groenten voor-
gekookt zijn. Het rauw in de fles doen van groenten is daarom in het algemeen 
niet aan te bevelen. 
De „wecktijden", d.w.z. de tijden gedurende welke de inhoud van ketel of 
kookpot op temperatuur gehouden werd voor het wecken, bleken zeer uiteen te 
lopen. Bij de verwerking van de gegevens werd geteld hoeveel huisvrouwen weck-
tijden van minder dan 1 uur, van 1 tot 2 uur en meer dan 2 uur opgaven. De 
resultaten van deze telling zijn neergelegd in tabel XIII. 
TABEL XUI 
Aantal huisvrouwen {in procenten van elke groep) in verband met de keus van de wecktijd voor 
verschillende groenten x) 
Groentesoort 
' en aantal antwoorden 
bladgroenten (679) . . 
erwten (422) 
andere groenten (1264) . 
Tijd 












*) Voor tomaten, appelmoes en peertjes houdt men zich aan de voorschriften voor vruchten. 
Een belangrijk aantal huisvrouwen blijft met de wecktijd voor verschillende 
groenten beneden het minimum dat in de bovengenoemde handleidingen wordt 
opgegeven en dat varieert tussen 1 en 1^  uur. Een klein aantal gaat belangrijk 
boven het maximum dat in deze voorschriften in het algemeen aangehouden 
wordt. De uit groep B verkregen gegevens doen vermoeden dat de huisvrouwen 
het in het algemeen wat de wecktijden betreft niet zeer nauw nemen. Daarop 
wees het feit dat een zo grote groep tegen alle voorschriften in de Weckglazen 
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met groenten in de ketel laten afkoelen, daarop wijst ook het feit dat men bij de 
vaststelling van de wecktijd in het algemeen geen rekening houdt met de grootte 
van de gebruikte glazen. Slechts bij 6 % van hen die groenten wecken in groep 
B is dit het geval. 
De waarnemingen in groep A komen overeen met de gegevens uit de enquête 
van groep B verkregen. Het feit dat groep A een selectie uit de plattelandsvrou-
wen is komt tot uiting in het feit dat er minder frequent afwijkingen van de 
voorschriften worden aangetroffen dan bij groep B. Toch zijn deze afwijkingen 
wel degelijk aanwezig: één van de huisvrouwen weckt haar slabonen gedurende 
\ uur, een andere haar spruitjes ( !) gedurende 2 | uur. 
5.3. Werkwijze bij het wecken van vruchten 
Als standaardmethode bij het wecken van vruchten werd aangenomen : 
schoonmaken, 
koud in het glas, 
suikeroplossing toevoegen, 
pasteuriseren. 
Van de huisvrouwen in groep B werkt 70 % volgens deze standaardmethode. 
Afwijkingen zijn het aanvullen van het glas met warm of koud water, nadat 
suiker op de vruchten gedaan is en het steriliseren van vruchten niet in suiker-
oplossing maar in water. Dit laatste geschiedt uit overwegingen van financieel 
beleid. Soms vindt men de uitgave voor de suiker over de gehele inmaak te groot 
en voegt liever de suiker toe wanneer men de vruchten gaat gebruiken. Soms wil 
men het risico van het bederf niet lopen: de vruchten hebben niets gekost, de 
suiker heeft men moeten betalen. Verlies van de vruchten telt men niet zo zwaar, 
indien die uit eigen tuin afkomstig zijn. 
Bij het wecken van vruchten is er weinig kans dat de wecktijd te kort genomen 
wordt. Omstreeks 80 % van de huisvrouwen uit groep B pasteuriseert 20 minuten 
of langer, de anderen korter dan 20 minuten, meest 15 minuten. 
Hier en daar worden vruchten op de volgende manier geweckt: de ketel 
wordt tot aan de kook gebracht en daarna afgezet. 
Volgens eigen waarnemingen verloopt de afkoeling van de inhoud van de 
ketel als volgt: 
temperatuur bij het afzetten ± 100° C 
na 1 uur ± 80° C 
na 2 uur ± 70° C 
na 3 uur ± 61° C 
na 4 uur ± 55° C 
na 8 uur ± 2,1° C 
na 12 uùr ± 31° C 
De op deze wijze behandelde vruchten worden dus onnodig lang „gepasteuri-
seerd" wanneer men ze in de ketel laat afkoelen. Ze blijven 1 uur boven 80°, 2 
uur boven 70°. 
De methode is te gebruiken wanneer men de glazen na 20 minuten uit de ketel 
haalt. Laat men de vruchten er te lang in staan dan zal dit de kwaliteit van de 
vruchten ongunstig beïnvloeden. 
Ook hier bevestigen de ervaringen met groep A de waarnemingen uit groep B. 
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5.4. Wecken van slachtproducten 
Voor het wecken van slachtproducten werd ten behoeve van de enquête de 
volgende standaardmethode geformuleerd: 
klaarmaken, 
voorbraden, 
warm in de fles, 
steriliseren, 
afkoelen buiten de ketel of kookpot. 
Ook hier werden door de enquêtrices de afwijkingen van de standaardmetho-
de genoteerd ; verder werd uitdrukkelijk gevraagd of men ook vlees rauw, dus 
zonder voorbraden of koken in weck verwerkt en of men vlees met been in weck 
verwerkt. Dit wordt nl. beide uitdrukkelijk'ontraden door het Voorlichtings-
bureau van de Voedingsraad. Ruim de helft, 55,6 % van de 838 huisvrouwen die 
slachtproducten in weck verwerken volgt de standaardmethode. 30,2 % van de 
huisvrouwen verwerkt rauw vlees in de weck, 35,4 % verwerkt vlees met been. 
22,8 % van deze huisvrouwen laat na het wecken de glazen in ketel of kookpot 
afkoelen. 
In de wecktijden komt ook bij het verwerken van slachtproducten veel variatie 
voor. Tabel XIV geeft daarvan een overzicht. 
TABEL XIV 
Aantal huisvrouwen {in %) in verband met wecktijden en verschillende slachtproducten 
Product 
gebraden vlees . . . . 






























De voorschriften die voor het wecken van vlees gegeven worden vindt men in 
tabel XV. 
TABEL XV Wecktijden volgens verschillende voorschriften 
Gebraden vlees Rauw vlees 





1 - H u u r 
nooit rauw verwerken 
idem 
l j - l fuur 
Bij vergelijking van de gegevens in tabel XIV en tabel XV blijkt dat onge-
veer 40 % van de huisvrouwen zich aan de juiste wecktijden houdt, omstreeks 
60 % neemt de wecktijden korter dan wordt opgegeven. Bij rauw vlees wordt 
de wecktijd door een groter gedeelte van de huisvrouwen langer dan één uur ge-
nomen dan bij de overige slachtproducten, maar een aanzienlijk gedeelte, 30 %, 
neemt deze tijd zeer kort. 
Ook bij het wecken van vlees maken slechts 24 van de 838, dit is 2,8 % van 
de huisvrouwen onderscheid tussen de behandeling van 1 en 2 / flessen. 
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5.5. Contrôle van de inmaak 
In groep B werd nagegaan hoe het staat met de controle van de inmaak. Men 
geeft op de inmaak geregeld te controleren : ruim de helft van de huisvrouwen 
ziet de inmaak 1 of 2 maal per week na, een derde gedeelte vaker. 
5.6. Kwaliteit van de vruchten in weck 
5.6.1. De kwaliteit van de vruchten in weck kon beoordeeld worden omdat 
door de medewerking van groep A een aantal weckglazen met inhoud ter be-
schikking kwam. Daarvan werden de glazen met groenten gebruikt voor een 
microbiologisch onderzoek, de glazen met vruchten konden aan een onderzoek 
naar kwaliteit onderworpen worden. Hiertoe werd de medewerking verkregen 
van het Instituut voor Bewaring en Verwerking van Tuinbouwproducten. 
De vruchten werden beoordeeld en geproefd door een groep van 4 personen. 
Voor elk van de eigenschappen: kleur, uiterlijk, toestand van de vrucht, smaak 
en aroma werd een cijfer tussen 1 en 10 gegeven' door ieder van de proevers. 
Daaruit werd door ieder een cijfer voor de algemene indruk samengesteld; de 
4 cijfers voor de algemene indruk werden gemiddeld en dit gemiddelde vormt de 
eindbeoordeling van het product. Met deze methode werden beoordeeld aard-
beien, pruimen, peren, tomaten en kersen. 
De kwaliteit van al deze soorten vruchten op sap bleek zeer variërend te zijn. 
In sommige gevallen was een zeer goed product verkregen, maar een aantal van 
deze monsters kon aan de kwaliteitseisen niet voldoen. 
5.6.2. Aardbeien op sap. 
Aanwezig waren 4 monsters aardbeien van 3 huisvrouwen. De bereiding van 
het product varieert bij de huisvrouwen practisch niet: de vruchten werden met 
suiker weggezet en de volgende dag 20 minuten bij 80° gepasteuriseerd. Eén van 
de monsters was 45 minuten bij 95° gepasteuriseerd. Blijkbaar was men hier van 
stevige vruchten uitgegaan. Het monster werd het beste beoordeeld met 7, de 
overige drie met resp., 5/6, 3 en 4. 
Kleur, uiterlijk en toestand van de vrucht waren de zwakste punten bij dit 
product. 
5.6.3. Pruimen op sap. 
Aanwezig waren 20 monsters pruimen op sap van 16 huisvrouwen. De meeste 
waren als volgt bereid: de gewassen pruimen worden met een suikeroplossing 
overgoten in het inmaakglas en 20 minuten bij 80°-90° gepasteuriseerd in een 
enkel geval bij 100°. 4 huisvrouwen welden de pluimen in een suikeroplossing 
op en sloten de flessen met behulp van inmaakdruppels of brandspiritus. 
De beoordeling van de twintig monsters had de volgende uitkomsten : 
1 monster behaalde het cijfer 5, 7 het cijfer 4,1 het cijfer 3. 
Ook bij de beoordeling van de pruimen bleken uiterlijk en toestand van de 
vrucht de zwakke punten te zijn. Veelal barsten de vruchten of ze vertonen 
rimpels. Smaak en aroma werden beter beoordeeld dan uiterlijk en toestand van 
de vrucht. Het eindresultaat lag voor vele van de monsters beneden redelijke 
eisen van kwaliteit. 
5.6.4. Peren op sap. 
Onderzocht werden 14 monsters peren. Sommige van deze monsters waren 
voorgekookt en daarna 20-30 minuten gepasteuriseerd ; andere werden bereid 
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door de peren rauw in de glazen te doen, met suikeroplossing te overgieten en 
1 \ uur te steriliseren. Het laatste procédé levert een goed product. 
De beoordeling van de 14 monsters leverde de volgende uitkomsten : 
5 monsters behaalden het cijfer 7, 2 het cijfer 6, 1 het cijfer 5, 5 het cijfer 4, 
1 het cijfer 3. 
Zorgvuldig schillen en schoonmaken is bij deze vruchten voor het uiterlijk 
belangrijk. 
5.6.5. Tomaten 
Van deze vruchten was een zeer uiteenlopende collectie van 8 monsters ver-
kregen: hele en halve geschilde vruchten, puree en vruchten op sap. Verschillen-
de van deze monsters konden wat smaak en kleur betreft met goede industrie-
producten concurreren. Men pasteuriseert de vruchten in het algemeen 30 mi-
nuten bij 80° à 100°, soms korter of langer. Bij allerlei bereidingswijzen werd 
een goed product verkregen. 
Van de 8 monsters behaalden 5 het cijfer 7, 1 het cijfer 6, 2 het cijfer 5. De 
resultaten van de huishoudelijke inmaak zijn dus bij dit product beter dan 
bij de voorgaande producten. 
5.6.6. Kersen op sap. 
Tenslotte werden 15 monsters kersen op sap geproefd. Kersen lenen zich blijk-
baar, evenals tomaten, goed voor de huishoudelijke inmaak. De bereidingswijze 
was vrijwel over de gehele linie gelijk: de vruchten werden rauw in de glazen 
gedaan en gepasteuriseerd met een suikeroplossing gedurende 20-30 minuten. 
Een enkele maal werden de glazen met behulp van inmaakdruppels gesloten. 
Van de 15 onderzochte monsters behaalden er 5 het cijfer 7,4 het cijfer 6,1 het 
cijfer 5/6, 5 het cijfer 5. De kleur van het product varieerde sterk, afhankelijk 
van het soort kersen dat verwerkt werd. 
5.6.7. Dit oriënterend onderzoek van de producten van de weck heeft aan het 
licht gebracht dat de kwaliteit van het product sterk uiteen loopt zonder dat een 
direct verband met de bereidingswijze gelegd kan worden. Evenmin kan in het 
algemeen gezegd worden dat bepaalde huisvrouwen over de gehele lijn betere 
resultaten bereiken dan anderen: daartoe waren de aantallen monsters van één 
huisvrouw trouwens te gering. De indruk van dit oriënterend onderzoek is 
daarom dat het product waarvan werd uitgegaan de grootste invloed op het 
eindresultaat gehad heeft : veelal worden producten uit eigen tuin ingemaakt die 
men accepteert zoals ze zijn. Om een goed product te verkrijgen op tafel en in 
het bowlglas dient men van goed fruit uit te gaan. Voor het verkrijgen van goede 
vruchten op sap van de huishoudelijke weck is het daarom van groot belang 
zorg te besteden aan de verzorging van klein fruit in de tuin en aan de vrucht-
bomen en evenzeer aan de keuze van de rassen die men in de tuin aanplant. 
Voor de voorlichting over dit laatste onderwerp is samenwerking tussen de-
genen die huishoudelijke voorlichting geven en degenen die tuinbouwvoorlich-
ting geven zeer gewenst. 
5.7. Samenvatting 
Samenvattend kan gezegd worden dat de werkwijze bij het wecken bij een 
aantal huisvrouwen weliswaar in overeenstemming is met de voorschriften, 
maar dat een belangrijk aantal van hen echter op verschillende punten van deze 
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voorschriften afwijkt. Uit de gegevens van groep B bleek dat de standaardme-
thode gevolgd wordt bij het wecken van groenten door 38,9 % van de huisvrou-
wen, bij het wecken van vruchten door 70,0 % en bij het wecken van vlees door 
55,6 % van de betreffende huisvrouwen. Het laten afkoelen in de ketel of kook-
pot is een afwijkende methode die bij het wecken van groenten en vlees door 
31,3 resp. 22,8% van de betreffende huisvrouwen gevolgd wordt, ondanks het 
feit dat door de voorlichting deze methode steeds ontraden is. 
De wecktijden, d.w.z. de tijden gedurende welke men de weckglazen in het 
waterbad verhit, lopen sterk uiteen ; een belangrijk aantal huisvrouwen neemt 
deze tijden, vooral voor groenten en vlees, korter dan wordt voorgeschreven. 
Rauw vlees wordt door 30 % van hen die slachten in de weck verwerkt, van 
deze vrouwen neemt een derde gedeelte de wecktijd van dit vlees zeer kort. 
Bij het wecken in glazen van verschillende grootte wordt in het algemeen 
geen verschil in wecktijd gemaakt. 
Er komen afwijkingen van de standaardmethode voor, die niet bevorderlijk 
zijn voor het verkrijgen van een goed product: het afkoelen van de geweckte 
glazen in het waterbad en het te kort wecken zijn daarvan de belangrijkste. Het 
zal van belang zijn dat men bij de voorlichting over de weck de nadruk blijft 
leggen op het stipt volgen van de voorschriften en te bevorderen dat deze voor-
schriften in de handen van zo veel mogelijk huisvrouwen komen. 
Het is namelijk waarschijnlijk dat een grote groep van huisvrouwen de voor-
schriften niet nauwkeurig kent. 
Vele huisvrouwen hebben het wecken door mondelinge overlevering geleerd, 
zoals wij later zullen zien; uit een voorlopige peiling van de gegevens van groep 
B blijkt bovendien dat ongeveer de helft van de huisvrouwen geen kookboek 
of inmaakboekje bezit. Een aantal huisvrouwen heeft dus de voorschriften over 
de weck nimmer onder ogen gehad. 
Bij de voorlichting dient gewezen te worden op het belang van het gebruik van 
goede kwaliteit vruchten voor de weck en in verband daarmee op het belang van 
een juiste keuze van rassen en een goede verzorging van vruchtbomen en klein 
fruit in de tuin. 
6. WERKMATERIAAL EN WERKRUIMTEN 
6.1. Werkruimten 
De arbeid voor het conserveren wordt in het algemeen in keuken en bij-
keuken verricht. 
Omstreeks 80 % van de geënquêteerden in groep B vermeldden dat daar de 
voorbereidingen geschieden. 75 % van hen wecken eveneens in keuken of bij-
keuken. De overigen werken bij de inmaak ook in stal of schuur. Van de 33 
huisvrouwen in groep A werken 31 bij het wecken in de keuken, 2 in de bij-
keuken, 12 van tijd tot tijd in de bijkeuken, terwijl 9 ook elders in stal of schuur 
werken. Op de inrichting van de keukens kon bij groep B niet worden ingegaan, 
over de inrichting van de keukens van groep A werden uitgebreide gegevens 
verzameld. Aan het eind van dit hoofdstuk zal daarover het één en ander wor-
den vermeld. 
Bij groep B werd naar de watervoorziening gevraagd: 55 % van de 1964 huis-
vrouwen beschikt over waterleiding. Bij de woningtelling in 1947 werd in 29 % 
van de boeren- en tuinderswoningen waterleiding aangetroffen; bij het consu-
mentenonderzoek, eveneens in 1947, van de Nederlandse Stichting voor de 
Statistiek in 67 % van de plattelandswoningen d.w.z. in de plaatsen met minder 
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dan 10.000 inwoners. Het is begrijpelijk dat het percentage in groep B (55 %) 
die de gehele bevolking van 10 agrarische dorpen bestrijkt tussen deze beide 
getallen in ligt. 
Van groep A zijn van de 33 woningen 12 op de waterleiding aangesloten, 
11 hebben een eigen waterleiding, 10 alleen een pomp. Van deze groep beschikt 
dus 70 % over stromend water. 
6.2. Warmtebron voor het wecken 
Alle in de huishouding gebruikelijke brandstoffen worden als warmtebron 
voor het wecken gebruikt. 
Van de 1748 huisvrouwen die wecken gebruiken 144 of 8,2% electriciteit als 
warmtebron, 60,8% gas of kolen, 12,1 % petroleum en 31,9% turf en hout. 
Wanneer men op gas of met electriciteit kookt verwerkt men grote hoeveelhe-
den weck soms toch op turf en hout. Op de boerderijen wordt in de kookpot ge-
weckt: in groep A door 11 van de 33 huisvrouwen. In groep B, waarin het aantal 
boerengezinnen relatief veel kleiner is dan in groep A, gebruikt 3,8 % van de 
1748 vrouwen die wecken de kookpot. In Limburg wordt, zoals uit de mede-
deling van de Limburgse deelneemsters in groep A blijkt, slam onder de weck-
ketel gebruikt: in groep B door 25 of 1,5% van de 1748 vrouwen die wecken, 
in groep A door één van de 33 vrouwen. 
6.3. Werkmateriaal voor de weck 
Als regel wordt, zoals boven reeds is meegedeeld, in een ketel geweckt. 
In groep A bezit 63,2 % van de huisvrouwen een steriliseerketel, 31,5 % weckt 
in de wasketel, 3,8 % gebruikt de kookpot bij het wecken. 
Bij de enquête in groep B werd niet gevraagd naar de grootte van de weck-
ketel, in groep A heeft de helft van de huisvrouwen de beschikking over een 
ketel die 5 glazen van 11 cm doorsnee kan bevatten, de overigen hebben grotere 
ketels, hetzij was- of steriliseer ketels. 
Bij de weckketel heeft men doorgaans een thermometer, bij de wasketel niet. 
Weckglazen komen in vele soorten voor: in bijna alle gezinnen worden allerlei 
typen naast elkaar gebruikt, slechts enkele huisvrouwen blijven één merk trouw 
en zelfs deze huisvrouwen hebben in de oorlogsjaren moeten nemen wat zij 
konden krijgen. In de laatste tijd is het glas met de dikke ring zeer veel in ge-
bruik genomen. 
In groep A werd nagegaan wat de meest gebruikte grootte van glazen is. 
In deze groep werden verreweg het meest gebruikt de glazen van \\, 1 en 2 
liter. Kleinere en grotere glazen worden weinig gebruikt. 
In groep A gebruikte men voor vruchten het meest de glazen van 1 / voor 
vlees de glazen van 2 /, zoals uit tabel XVI blijkt. 
TABEL XVI 
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Vele van deze weckglazen bereiken, volgens de informaties uit groep A, een 
aanzienlijke leeftijd. Daarover kunnen de huisvrouwen nauwkeurige inlich-
tingen verschaffen, omdat men in het algemeen weet wanneer men de eerste 
glazen heeft aangeschaft. Men kent deze aan de vorm, daar het type glas zich in 
de loop der jaren gewijzigd heeft. Vrijwel iedere huisvrouw heeft nog glazen van 
het begin van haar huwelijk en ook zijn soms nog glazen in gebruik waarmee 
een vorige generatie begonnen is. Zo gaven enkele huisvrouwen op glazen te 
bezitten die 45, 40 en 30 jaar oud zijn. 
Sommigen schatten de levensduur op 10 à 15 jaar, anderen geven alleen op, 
dat de glazen jaren mee gaan, er is geen slijtage, alleen breuk: een enkele schat 
deze breuk op 1-3 %. 
27 van de huisvrouwen in groep A gaf gedurende een vol jaar geregeld op 
wat er brak. Van de 4507 glazen ,die deze 27 huisvrouwen in gebruik hadden 
braken 33 glazen en 13 deksels, resp. 0,73 en 0,3%. Deze aantallen zijn bijzon-
der laag, men mag aannemen dat de breuk in het algemeen iets hoger ligt, omdat 
groep A een geselecteerde groep is, die wellicht iets zorgvuldiger werkt dan de 
huisvrouw in het algemeen. 
De ringen worden door de huisvrouwen van groep A geregeld vernieuwd: 
men is er zich terdege van bewust dat het welslagen van de weck nauw met de 
toestand van de ring samenhangt. Men vervangt de ringen éénmaal in de 2 of 
3 jaar. Sommige huisvrouwen gebruiken bij het verwerken van de slacht steeds 
nieuwe ringen. 
6.4. De keuken van de huisvrouwen in groep A, beoordeeld naar de doelmatigheid 
voor de arbeid voor het conserveren 
Een goede indeling en inrichting van keuken of bijkeuken kan de arbeid voor 
het conserveren aanzienlijk verlichten. De eisen van doelmatigheid die voor dit 
werk aan de keuken gesteld dienen te worden vallen grotendeels samen met die 
voor de werkzaamheden bij het koken. 
Vier punten die het werk bij het conserveren vereenvoudigen zijn : een aan-
recht van goede afmetingen, met een werkvlak ter weerszijden van de gootsteen, 
water aan- en afvoer in de gootsteen en een warmtebron voor koken in hetzelfde 
vertrek als het aanrecht. Tenslotte in verband met de hygiëne bij het conserveren, 
de afwerking van wanden en vloeren. 
Op de verdere inrichting van de keukens kunnen wij hier niet ingaan. 
Bezien wij nu de keukens in groep A dan valt op dat bijna alle huisvrouwen 
van groep A over een aanrecht beschikken : 27 in de keuken, 3 in de bijkeuken. 
Slechts in 3 van deze huizen ontbreekt het aanrecht geheel. 
De hoogte van het werkvlak op het aanrecht loopt in de verschillende keu-
kens zeer uiteen. Van 27 aanrechten werden de afmetingen bepaald; daarvan 
hadden 8 een hoogte van minder dan 80 cm, 11 waren hoger dan 80 en lager 
dan 85 cm, 7 hoger dan 85 cm en lager dan 90 cm en één hoger dan 90 cm. 
In verschillende landen zijn in de laatste jaren onderzoekingen over de meest 
gewenste werkhoogte verricht. In Zwitserland (12) kwam men tot de conclusie 
dat een werkhoogte van 93 cm voor 71 % van de Zwitserse vrouwen gunstig 
is; in Zweden (13) stelde men vast dat variërend naar de lichaamslengte van 
de hoogte van het aanrecht tussen 85 en 95 cm dient te liggen. In Amerika heeft 
het Bureau of Human Nutrition and Home Economics in zijn step-saving U kit-
chen een hoogte van 91,5 cm aangehouden (14). Onderzoekingen over de meest 
gewenste arbeidshoogte met Nederlandse huisvrouwen als proefpersoon zijn 
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tot nog toe niet verricht. Naar de uitkomsten van de bovengenoemde buiten-
landse onderzoekingen gerekend, zijn dus 19 van de keukens onder de laagst 
opgegeven wenselijke maat en alle 27 blijven onder de hoogste maten. 10 van de 
aanrechten zijn voorzien van een voethol, hetgeen het werken aan het aanrecht 
vergemakkelijkt, 9 van deze voetholen zijn slechts 4, 5 en 6 cm diep, hetgeen 
voor een goed effect te gering is. 
De plaatsing van de gootsteen in het aanrecht laat in de meeste keukens te 
wensen over: 20 van de 27 zijn aan één kant van het aanrecht aangebracht. Het 
schoonmaken van de weckflessen en het wassen van groenten en fruit wordt 
daardoor bemoeilijkt. 
In de meeste gevallen is de warmtebron die voor het steriliseren gebruikt wordt 
in de keuken geplaatst, in die gevallen waar het aanrecht in de bijkeuken geplaatst 
is heeft men doorgaans warmtebron en aanrecht in twee verschillende ver-
trekken. 
De afwerking van wanden en vloeren is in de meeste van de keukens zó, dat 
de gehele keuken nat schoongemaakt kan worden. Slechts 4 keukens zijn 
behangen, 4 hebben gesausde of gewitte muren, 20 zijn geschilderd, 7 hebben 
geheel of gedeeltelijke tegelwanden. 
Van de vloeren hebben er 13 tegelbedekking, 8 cement- of betonbedekking en 
12 zijn van hout. 
In het algemeen zijn deze keukens goed te reinigen hoewel er in dit opzicht 
veel afhangt van de staat waarin zich hout, beton en verfwerk bevindt. 
De keukens van de 33 gezinnen in groep A vertonen, zoals uit het voorgaande 
blijkt wat betreft de werkhoogte en de plaatsing van de gootsteen in het alge-
meen geen gunstig beeld. Er is bij de bouw en inrichting niet voldoende reke-
ning gehouden met de werkzaamheden die de huisvrouw aan het aanrecht ver-
richt. Mogelijk zijn hier ook overblijfselen uit vroeger tijd in het spel. Het zou 
belangrijk zijn te weten of en hoeveel de gemiddelde lichaamslengte van de huis-
vrouwen gestegen is: daardoor zou het verklaarbaar worden dat vrijwel alle 
oudere keukens te lage aanrechten hebben. Vaak is de plaatsing van de goot-
steen in de hoek een overblijfsel uit de tijd dat men geen waterleiding had en de 
pomp tegen een muur loodrecht op het aanrecht, dus in de hoek, bevestigde. 
Voor het overige is er in deze keukens met de noodzakelijke hygiëne voor 
koken en conserveren rekening gehouden. Wat de afwerking van vloeren en 
deuren betreft steken de keukens van deze groep boven de middelmaat van de 
plattelandskeuken uit. Ook hierin komt weer tot uiting dat groep A een geselec-
teerde groep is, hetgeen tenslotte ook hieruit blijkt, dat 10 van deze 33 huis-
vrouwen de beschikking over een warmwaterreservoir heeft. 
6.5. Bergruimte voor de inmaak 
De meest gebruikelijke bergplaats voor de inmaak bleek, zoals ook te ver-
wachten was de kelder te zijn. Een belangrijk aantal huisvrouwen in groep B 
bergt voorts de weck in kasten buiten de kelder op, terwijl een klein gedeelte van 
hen (6,6 %) de weck op zolder heeft staan, hetgeen in verband met de wisselende 
temperaturen niet wenselijk moet worden geacht. 
7. GEBRUIK VAN DE INMAAK, BEDERF 
7.1. Frequentie van het gebruik 
In verband met de vraag of het gebruik van geconserveerde levensmiddelen 
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het gebruik van verse levensmiddelen in de weg staat is het van belang te weten 
hoe de omvang van de inmaak is en hoe en wanneer de inmaak gebruikt wordt, 
vooral wanneer de inmaak in het gebruikelijke menu de verse levensmiddelen 
vervangt. Dit is het geval bij groenten en vlees, die bij de warme maaltijd ge-
bruikt worden, minder bij geconserveerd fruit dat ook buiten de maaltijden, 
veelvuldig bij feestelijke gelegenheden in tractaties, hetzij drank of gebak, wordt 
gebruikt. 91 % van de huisvrouwen geeft aan ingemaakte vruchten vooral op 
zondag en bij visite te gebruiken; 28 % een of tweemaal, 6 % meer dan driemaal 
per week op werkdagen. 
7.2. Gebruik van geweckte en gezouten groenten 
Het was te verwachten dat gebruik van ingemaakte groenten in de 4 eerste 
maanden van het jaar, wanneer de verse groenten schaars en duur zijn, het 
meeste voor zou komen. 
Dit blijkt inderdaad het geval te zijn. In groep B gaf 90 % van de huisvrouwen, 
die wecken op de weck geregeld te gebruiken in januari en februari, 85 % in 
maart en april. In de periode van mei tot en met october gebruikt 10 % ge-
regeld geweckte groenten, in november en december 49 %. 
Ook in groep A wordt in de maanden januari tot en met april het veelvul-
digst van de groenten in de weck gegeten. In alle groepen werd nagegaan hoe 
vaak per week men gewoon is van de geweckte en gezouten groenten te eten. 
Van groep B werd de opgave verkregen voor het tijdstip van de enquête tussen 
15 december en 1 mei, van groep C van de periode van januari tot mei. De 
vraagstelling bij de beide enquêtes was niet geheel gelijk. Bij groep B werd af-
zonderlijk geïnformeerd naar het gebruik van geweckte groenten op zondag, 
bij groep C niet. 
Tabellen XVII en XVIII geven een overzicht van de frequentie van het ge-
bruik van de verschillende soorten inmaak in de beide groepen. 
TABEL XVII 
Aantal huisvrouwen uit groep B (in %) naar de frequentie van het gebruik van ingemaakte 
groenten (behalve zuurkool) 
Aantal 
huisvrouwen 
1689 . . . 






1 x per 
week 
68 
1-2 x per 
week 
65 
2 x per 
week 
19 










Aantal huisvrouwen uit groep C (in %) naar de frequentie van het gebruik van ingemaakte 
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16 
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Uit deze beide tabellen blijkt dat ongeveer 2/3 van de huisvrouwen maaltijden 
met geweckte en zoute groenten opdient als aanvulling op andere maaltijden. 
Daarnaast is de groep bij wie in de bovengenoemde maanden weck en zoute 
groenten minstens tweemaal per week op het menu staat, omstreeks 20 %. Bij een 
aantal van de gezinnen geschiedt dit met weck èn zoute groenten: voor deze 
gezinnen is het beeld nog ongunstiger. 
In groep A kon het gebruik van geweckte groenten worden nagegaan, omdat 
van de huisvrouwen uit deze groep nauwkeurig opgaven zijn verkregen over het 
gebruik van hun weck. 
3 van de 33 huisvrouwen uit groep A bleken in de maanden januari tot en met 
april meer dan 3 maal per week geweckte groenten op tafel te brengen, 7 meer 
dan 2 maal per week, de overige 23 minder dan 2 maal per week. Ook hier dus 
2/3 van de huisvrouwen bij wie het gebruik van geweckte groenten uitzondering 
is en een kleine groep bij wie het regel is. 
In groep B kwam aan het licht dat men de geweckte groenten in veel gevallen 
als tractatie voor de zondag houdt. 
Het is van belang hier ook nog te vermelden dat van de totale groep B om-
streeks 37 % van tijd tot tijd blikgroenten koopt, van groep C 83 %. Dit laatste 
hoge cijfer wordt begrijpelijk wanneer men bedenkt dat slechts 50% van de 
huisvrouwen uit groep C weckt en 21 % groenten in het zout inmaakt. 33 % van 
de huisvrouwen uit groep C gaf op een voorraad blikgroenten in huis te 
hebben. 
7.3 Gebruik van geweckte vruchten 
In grote delen van ons land worden de geweckte vruchten op zondag en 
bij visite geserveerd, in 91 % van de gevallen waarin op deze vraag geantwoord 
werd. Geregeld gebruik van geweckte vruchten op werkdagen behoort tot de 
uitzonderingen, behalve in de zuidelijke gemeenten. 
7.4 Gebruik van geweckt vlees 
Geweckt vlees wordt de gehele week door gebruikt. In groep B gebruiken 
van de 838 huisvrouwen die slachtproducten wecken 87% deze producten op 
zondag, 34 % 1 of 2 maal per week en 53 % meer dan 2 X per week. Er is een 
geregeld gebruik het hele jaâr door: dit blijkt uit de opgave van de huisvrouwen 
in groep A. Of de geconsumeerde hoeveelheden dierlijk eiwit uit weck voldoende 
zijn voor een juiste voeding kon echter uit de gegevens niet worden nagegaan. 
7.5 Bederf van de weck 
Op twee manieren werd nagegaan hoe groot de kansen op bederf van de 
weck zijn. De ervaring met groep A leerde dat er bij vrijwel elke huisvrouw enke-
le flessen per jaar opengaan. Slechts 2 van de 33 huisvrouwen rapporteerden in 
het seizoen 1953/1954 dat er geen glazen tijdens het bewaren open gingen. Daar-
om kon aan de antwoorden van de vrij talrijke vrouwen in groep B die bij de 
enquête antwoordden nooit glazen te hebben die open gaan weinig waardegehecht 
worden. Men antwoordde niet graag op deze vraag, omdat men het min of 
meer als een schande voelt te moeten bekennen dat men bij de weck tegenvallers 
heeft. Moet men toegeven dat dit het geval is, dan wordt steeds omstandig uit-
gelegd, dat de mislukking aan glas, deksel, ring of inhoud te wijten is en niet 
aan het werken van de huisvrouw. De antwoorden van de huisvrouwen in 
groep B op de desbetreffende vraag zijn daarom voor het inzicht in de omvang 
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van het bederf niet van waarde. In verband met de bovenstaande instelling van 
de huisvrouwen tegenover haar eigen arbeid zijn de volgende cijfers het ver-
melden waard. Resp. slechts 55, 19 en 34% gaf op wel eens glazen met respec-
tievelijk groenten, vruchten of vlees open in kelder of kast te vinden. 
Van de huisvrouwen uit groep A kon nauwkeurig worden nagegaan welk 
gedeelte van de voorraad geweckte groenten, vruchten en vlees door bederf 
verlorerl gaat. 28 van deze huisvrouwen stuurden het gehele jaar door bericht 
in van alle bederf tijdens het bewaren. Zij hadden tezamen 1949 glazen met 
groenten waarvan en 104 of 5,3 % open gingen, 872 glazen met vruchten waar-
van er 50 of 5,7% open gingen en 1891 glazen met vlees waarvan er 43 of 2,3 % 
open gingen. 
Dat er enig bederf optreedt is te verwachten : bacteriologisch onderzoek heeft 
immers aangetoond dat een aantal bacteriën het huishoudelijk wecken over-
leven. Dit werd nog weer bevestigd door het onderzoek van de inhoud van de 
weckglazen die ter beschikking waren gesteld door de huisvrouwen van groep A. 
Alle glazen waren dicht; van 81 glazen die enige tijd in de broedstoof bij 37° 
of 55° bewaard werden bedierven er 10. In vrijwel alle andere glazen waren 
echter ondanks het feit dat ze niet bedorven waren toch bacteriën aanwezig, 
meest sporevormers. Deze uitkomsten tonen nog weer eens aan dat men bij 
het huishoudelijk wecken de inhoud houdbaar, niet steriel maakt. 
In enkele glazen konden geen bacteriën worden aangetoond. Dit kon niet in 
verband gebracht worden met de wijze van wecken van de betreffende huisvrouw. 
Andere huisvrouwen hadden met precies dezelfde methode minder succes: 
wellicht is in gevallen waarin geen bacteriën konden worden aangetoond het 
uitgangsmateriaal weinig geïnfecteerd geweest. 
7.6. Samenvatting 
Het gebruik van geweckte groenten beperkt zich bij 2/3 van de huisvrouwen 
tot 2 maal per week hoogstens, bij ongeveer 20 % wordt in de maanden januari 
tot en met april 2 of meer malen per week geweckte groenten gegeten. 
Eveneens 2/3 van de huisvrouwen die groenten in het zout inmaken brengen 
hoogstens 1 maal per week gezouten groenten op tafel, omstreeks 20% meer 
dan 2 maal per week. 
Er is dus een vrij belangrijk aantal gezinnen waar in de voorjaarsmaanden 
vaker ingemaakte groenten op het menu voorkomen dan in verband met een 
goede voeding gewenst is. 
De slachtproducten worden het gehele jaar door regelmatig gebruikt, de 
geweckte vruchten vooral op zondag en bij visites, behalve in het zuiden van 
het land, waar vrij frequent in de week geweckte vruchten gebruikt worden. 
Het bederf bedroeg in 28 gezinnen van groep A in 1953/1954 voor geweckte 
groenten, vruchten en vlees resp. 5,3 %, 5,7 % en 2,3 % van het aantal glazen. 
Bij het microbiologisch onderzoek bleek de inhoud van 81 weckglazen met 
groenten uit deze gezinnen voor de overgrote meerderheid micro-organismen, 
meest sporevormers te bevatten. 
8. KOSTEN VAN HET WECKEN: TIJD EN GELD 
8.1. De tijd die aan het wecken besteed wordt 
Gegevens over de tijd die aan het wecken besteed werd, werden verkregen 
van de huisvrouwen uit groep A. Bij het rapporteren van de hoeveelheden' die 
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zij weckten gaven zij tevens op hoeveel tijd zij er aan besteed hadden. Uiter-
aard zijn deze opgave niet zeer nauwkeurig. Daarom werden zij door enkele 
tijdopname in het laboratorium gecontroleerd. 
De tijd aan het wecken besteed omvatte : 
a. het „panklaar" maken van de groente 
b. het schoonmaken van het te gebruiken materiaal 
c. het voorkoken 
d. het vullen der glazen en 
e. het in en uit de ketel brengen der glazen en het controleren van de ketel. 
De tijd, nodig voor het plukken en de duur van het steriliseren werden buiten 
beschouwing gelaten. Werden de werkzaamheden door 2 personen verricht, 
dan werd hier rekening mee gehouden. 
Van de groenten worden sperciebonen het meest geweckt, bij de vruchten 
komen de pruimen het meeste voor. Daarom zijn de aan deze beide producten 
bestede tijden nader bekeken. 
De gemiddelde tijd besteed aan 1 / sperciebonen bedroeg ± 17 minuten. De 















De variatie in de tijden vindt zijn oorzaak in de verschillen in werktempo van 
de huisvrouwen. De verschillen in hoeveelheid die verwerkt worden hebben be-
trekkelijk weinig invloed. Enige invloed heeft de grootte van het weckglas dat 
gebruikt wordt. 20 liters glazen kosten meer tijd dan 10 2-liters glazen. 
Ter controle van de door de huisvrouwen opgegeven tijden werd in het labo-
ratorium de tijd bepaald die door 3 proefpersonen aan 1 / bonen in weck be-
steed werd bij het wecken van 5 X \\ l in een ketel. Deze tijden bedroegen resp. 
17,7, 17,5 en 22,7, gemiddeld 19,3 minuten per liter. 
Bij de proefnemingen in het laboratorium was de gemiddelde tijd besteed aan 
a. 11,2 min. per liter, 11,9 min. per liter en 17,6 min. per liter, aan de overige 
onderdelen b t/m e 5,9 min., 6,2 min. en 6,3 min. gemiddeld per liter. 
Het blijkt dus dat de grootste variatie kan optreden bij a. Hierbij speelt het 
een grote rol of de huisvrouw snel en handig werkt. De overige factoren b, c, 
d en e vergen slechts weinig tijd, zodat zij in verhouding met a weinig winst 
kunnen opleveren. 
De tijd besteed aan het panklaar maken is ongeveer 2 à 2\ maal zo groot als 
de tijd die aan de overige werkzaamheden besteed wordt. 
De tijd besteed aan het wecken van eenzelfde hoeveelheid pruimen bedroeg 
gemiddeld 8,7 min. per liter. De uitersten bedroegen hier: 3-12,5 min. per li-
ter. De overige: 
4,1 min. 8,5 min. 10 min. 
4,75 min. 9 min. 11 min. 
7 min. 10 min. 12,3 min. 
De tijd in het laboratorium opgenomen voor het wecken van 1 / pruimen in 
een hoeveelheid van 5 X1 \ l bedroeg 4,5 min. per liter. Het verschil met de tijd» 
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nodig voor het wecken van 1 / bonen is gelegen in het feit dat het panklaar 
maken weinig tijd vergt. Aangezien de meeste huisvrouwen het maken van een 
suikeroplossing naar mag worden aangenomen niet zo handig doen als de ge-
oefende kracht in het laboratorium hebben wij voor de berekening in de vol-
gende paragraaf aangenomen dat voor het wecken van 1 / pruimen 10 minuten 
nodig is. 
8.2. Kosten van het wecken 
De vraag of het aanleggen van een voorraad groenten en vruchten in weck 
lonend is werd herhaaldelijk gesteld door hen die voorlichting of onderwijs over 
de inmaak geven. Daarom is op grond van de uit het onderzoek verkregen ge-
gevens een berekening gemaakt van de kosten van het wecken van enkele pro-
ducten. Bij deze berekening werd uitgegaan van de veronderstelling dat men 
producten uit eigen tuin weckt, aangezien dit op het platteland blijkens de ge-
gevens vermeld in hoofdstuk 4 in de meerderheid van de gevallen geschiedt. 
Ook voor deze berekening werden de producten gekozen die het veelvuldigst 
geweckt worden ni. sperciebonen en pruimen. 
Om de berekening niet onnodig ingewikkeld te maken is verondersteld dat 
deze producten in glazen van 1 / geweckt worden en dat als warmtebron electri-
citeit of butagas gebruikt wordt; voor de berekening zijn de prijzen van het 
seizoen 1953 gebruikt. 
De kosten van het wecken omvatten de volgende bestanddelen : de kosten van 
de grondstof, de kosten van de toegevoegde ingrediënten, kosten en afschrijving 
van het materiaal en de kosten van de brandstof. Voorts moet rekening gehou-
den worden met het bederf van een deel van de producten. De betreffende be-
rekening vindt men in tabel XIX. 
TABEL XIX Kostenberekening van 1 l weck in centen. Seizoen 1953'f''54 
I Grondstof: 
Sperciebonen 700 g// à 45 cent per kg 
pruimen 625 g/l à 50 et per kg . . 
II Toegevoegde ingedriënten: 
suiker in 350 cc oplossing 0,35 X 
0,25 x 91 et 
III Afschrijving materiaal : 
glas + deksel à 45 et in 15 jaar af 
ketel, thermometer, 20 klemmen: 
1007 + 125 + 180 = 1212 in 10 
jaar af te schrijven bij gebruik 
voor 112/per jaar 
IV Kosten ring (indien ieder jaar een 
nieuwe) 
V Brandstof 
VI Toeslag voor bederf: 
10% vanI + 11 + III + IV + V 
Kosten van 1/product 









































Kosten van 1 / sperciebonen resp. 
pruimen in blik 1953/'54 . . . . 82-96 1,12-1,20 
56 (2) 37 
Voor de prijs van de grondstof werd uitgegaan van de gemiddelde veilingprijs 
in het noorden van het land gedurende 1953 ; men dient er van uit te gaan dat de 
huishouding de grondstof tegen deze prijs van de tuin betrekt. De hoeveelheid 
sperciebonen resp. pruimen nodig voor het vullen van 1 literglas werd door 
weging bepaald ; het gemiddelde uit enkele waarnemingen bedroeg 700 gram 
bonen resp. 625 gram pruimen. 
Bij de kosten van de toegevoegde ingrediënten werden de kosten van het zout, 
die uiterst klein zijn in vergelijking met de andere kosten, buiten beschouwing 
gelaten. De kosten van de suiker bij het wecken van 1 / pruimen werden be-
rekend naar de suikerprijs van 1953 (f 0,91 per kg) en naar een gebruik van 
350 cc. suikeroplossing bevattende 250 gram per liter. 
De kosten van afschrijving van materiaal werden berekend voor dat gedeelte 
van het materieel dat gedurende lange jaren uitsluitend voor de weck gebruikt 
wordt. De ring werd apart in de berekening opgenomen, het keukengereedschap 
dat zowel voor de weck als voor andere doeleinden gebruikt wordt werd buiten 
beschouwing gelaten. De aanschaffingskosten van weckketel + thermometer 
+ 12 klemmen, in totaal bedragend f 12,12 werden in 10 jaar afgeschreven, 
rekening houdend met een gebruik voor het wecken van 112/ per jaar; de om-
vang van de gemiddelde voorraad weck uit groep B. 
Voor glas en deksel à f 0,45 per stuk werd een afschrijving in 15 jaar aange-
houden, hetgeen in verband met de gegevens verkregen uit groep A zeker ver-
antwoord mag worden geacht. 
Er werd aangenomen dat elk jaar een nieuwe ring gebruikt wordt; dit is niet 
bij alle huisvrouwen gebruikelijk en niet in alle gevallen nodig. Een juiste schat-
ting van de levensduur van de ring is echter uitermate moeilijk te geven, daarom 
werd de ring in zijn geheel als jaarlijkse uitgave op de kostenrekening gebracht. 
Voor de berekening van de kosten van de brandstof werd uitgegaan van ge-
gevens die verschaft werden door het Voorlichtingsbureau van de Vereniging 
van Gasfabrikanten. Volgens deze gegevens is voor het wecken van 1 / groente 
op de gebruikelijke manier 80 / stadsgas nodig. Dit komt in calorisch effect 
overeen met 0,027 kg butagas of 0,24 kWh.1) Aangezien butagas of ander fles-
sengas en electriciteit in de toekomst naar het zich laat aanzien als warmtebron 
op het platteland het meeste zullen worden gebruikt zijn de prijzen van deze 
beide warmtebronnen in de kostenberekening gebruikt. Er werd uitgegaan van 
een prijs van butagas à 66 ct/kg en van electriciteit 8 et kWh. 
Bij de kostenberekening moet de kans op bederf opgenomen worden. Bij de 
huisvrouwen uit groep A bedroeg het percentage glazen dat open ging voor 
groenten 5,3 voor fruit 5,7. Omdat deze huisvrouwen een geselecteerde groep 
vormden moet aangenomen worden dat het gemiddeld bederf bij niet-geselec-
teerde huisvrouwen hoger ligt. Daarom werd een toeslag van 10 % op de overige 
kosten bestanddelen in de berekening opgenomen. 
1 liter sperciebonen in weck kost volgens deze berekening f 0,48. Aangezien 
de laagste prijs van 1 / sperciebonen te Wageningen in blik in het seizoen 1953/ 
1954 f 0,82 bedroeg had de huisvrouw in dat seizoen door het wecken van sper-
ciebonen uit eigen tuin een voordeel van f 0,34 per liter behaald. Hiervoor moest 
zij, zoals wij in de vorige paragraaf zagen 20 minuten arbeid leveren. 
Bij de geweckte pruimen is nog iets meer voordeel te behalen : 1 / pruimen in 
weck kost f 0,54. De laagste prijs van 1 / pruimen in blik in Wageningen in het 
*) Voor de berekening werd gebruik gemaakt van de volgende getallen : calorische waarde 
stadsgas 4000 kcal/m3, id. butagas 11.900 kcal/kg. 1 m3 stadsgas aequivalent aan 3 kWh. 
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seizoen 1953/1954 bedroeg f 1,12; met het wecken van pruimen kon de huis-
vrouw in het seizoen 1953/1954 per liter uitsparen f 0,58, waarvoor zij 10 minu-
ten arbeid moest leveren. 
Bij de vergelijking van weck en conserven in blik is aangenomen dat de kwali-
teit gelijk is. Hierbij moet echter enige reserve gemaakt worden. Blikgroenten 
worden bij 120° C gesteriliseerd. Daardoor is de afwezigheid van micro-organis-
men bereikt, die in de weck, die bij 100° behandeld is, nooit bereikt kan worden. 
Kans op de aanwezigheid van Clostridium Botulinum is weliswaar in geweck-
te groenten in Nederland zeer gering, maar niet uitgesloten zoals bij de groenten 
in blik het geval is. Voor de vruchten geldt dat bij een zorgvuldige werkwijze 
met goed uitgangsmateriaal gelijke kwaliteit te bereiken is, zie 5.6. 
8.3 Geld en arbeidstijd bij de weck van gemiddelde omvang 
Tenslotte is het van belang na te gaan, hoeveel geldelijk voordeel een weck 
van gemiddelde omvang voor de huishouding oplevert en hoeveel arbeid tegen-
over dit voordeel gesteld moet worden. Daarbij wordt er van uitgegaan dat men 
de weck gebruikt in plaats van conserven in blik en dat de gebruikswaarde van 
weckgroenten en blikgroenten gelijk is. 
In tabel IX is de gemiddelde omvang van de weck uit groep B aangegeven; 
hieruit laat zich berekenen dat in deze groep bij een gemiddelde gezinsgrootte 
van 5 personen gemiddeld 56 / groenten en 36 / vruchten in weck ingemaakt 
wordt. Om het geldelijk voordeel van deze voorraad weck precies te berekenen 
zou men het assortiment moeten kennen en men zou voor elke soort afzonder-
lijk een kostenberekening moeten opstellen. Dit laatste is globaal geschied 
voor verschillende producten die veel geweckt worden. De uitkomsten vindt 
men in tabel XX. 
TABEL XX 
Kosten van geweckte producten en prijzen van de overeenkomstige producten in blik in 1953/54 
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De prijzen zijn de gemiddelde veilingprijzen in het noorden des lands, het 
gewicht van de grondstof is geschat naar analogie van de hoeveelheid spercie-
bonen die nauwkeurig bepaald was en ter controle vergeleken met opgaven van 
het gewicht aan groenten en vruchten in blikconserven verstrekt door het 
Instituut voor Bewaring en Verwerking van Tuinbouwproducten. De kosten 
van verwerking zijn voor groenten resp. vruchten gelijk. Er is afgezien van kleine 
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verschillen in wecktijd die het brandstofverbruik beïnvloeden, maar die op de 
totaalkosten weinig invloed hebben. 
De berekende minimum verschillen in prijs tussen de geweckte producten 
en de overeenkomstige conserven in blik variëren. Voor de groenten liggen zij 
zowel boven als beneden het voor de bonen berekende verschil, voor de vruch-
ten zowel onder als boven het verschil bij de pruimen. Waar het er om te doen 
is de orde van grootte van het geldelijk voordeel dat bereikt wordt met een voor-
raad weck van gemiddelde grootte te vergelijken met een overeenkomstige 
voorraad conserven in blik, mag men daarom uitgaan van een weck die zou 
bestaan uit 56 / sperciebonen en 36 / pruimen. Het geldelijk voordeel dat daar-
mee te behalen zou zijn bedraagt 56 X f 0,34 + 36 X f 0,58 = f39,92. Daar-
voor is een arbeidstijd van de huisvrouw nodig van 56 X 20 + 36 X 10 = 1480 
minuten of 24 uur en 40 minuten. 
Het geldelijk voordeel dat verkregen wordt uit de arbeid in de tuin is bij deze 
berekening buiten beschouwing gelaten. 
De huisvrouwen op het platteland hebben dus gelijk als zij de waarde van de 
arbeid voor de weck hoog aanslaan. In het gezin van landarbeider en kleine 
boer maakt een bedrag van f39,92 meer dan een half weekloon van de kost-
winner uit, de huisvrouw kan dit bedrag „verdienen" in een halve werkweek, 
verdeeld over de zomer. 
9. METHODEN VAN CONSERVEREN IN VERBAND MET DE KENMERKEN VAN HET GEZIN 
9.1 De kenmerken van het gezin 
Het is een ervaringsfeit dat de gewoonten op het gebied van het conser-
veren samenhangen met de kenmerken van het gezin, in de voornaamste plaats 
met de sociale status zoals die tot uitdrukking komt in het beroep van de kost-
winner. Bij het verwerken van de gegevens verkregen uit groep B werd deze 
samenhang nagegaan. Voorts werd ook nagegaan of een samenhang gecon-
stateerd kon worden met de gezinsgrootte, met de leeftijd van de huisvrouw en 
met de godsdienstige overtuiging van het gezin. 
9.2. Samenhang met de sociale status 
De samenhang met de sociale status is duidelijk te vinden bij de slacht. 
Dit is verklaarbaar, aangezien men, zoals uit de enquête bleek, meest zelfge-
meste dieren slacht. Het mesten van een varken is alleen dan mogelijk wanneer 
men over stalling voor het dier beschikt en wanneer men de deskundigheid 
bezit om het dier te verzorgen. Naarmate de gezinnen verder van het agrarisch 
bedrijf afstaan is het moeilijker om aan deze eisen te voldoen. In tabel XXI 
op blz. 40 vindt men een overzicht van de percentages van gezinnen, die slachten, 
betrokken op het totaal aantal gezinnen in elke groep in de 10 gemeenten. 
In alle gemeenten komt het slachten bij de boerengezinnen meer voor dan bij 
de gezinnen van arbeiders en middenstanders. In het algemeen wordt in de ar-
beidersgezinnen in meer gevallen geslacht dan in de middenstandsgezinnen, in 
enkele gemeenten- Smallingerland, Diepenveen, Stolwijk-is het andersom. Het 
onderscheid tussen het percentage van landarbeiders en andere arbeidersgezin-
nen waar geslacht wordt is uiterst gering, in de gehele groep B wordt in 35 % 
van de landarbeidersgezinnen geslacht, in 32 % van de andere arbeidersgezinnen. 
Hierbij moet bedacht worden dat op het vrijwel zuiver agrarische platteland 
geënquêteerd is. 
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In tabel XXI is een zekere regelmaat in het verloop van de getallen te con-
stateren. Overal waar in meer dan 90 % van de boerengezinnen geslacht wordt 
zijn ook in de andere groepen de percentages van gezinnen die slachten hoog. 
Waar de boeren sterk aan de zelfverzorging met vlees vasthouden is ook bij 
de anderen deze zelfverzorging blijven bestaan, wellicht ook omdat de voor-
ziening met vlees van de slager niet tot volledige ontwikkeling kwam. 
Het wecken van groenten en fruit is in alle sociale groepen gebruikelijk. 
Er is geen belangrijke afwijking van dit gebruik in enige groep te bespeuren. 
Dit wordt vooral duidelijk wanneer men let op de aantallen gezinnen die niet 
wecken in de verschillende beroepsgroepen. In de gehele groep B werd door 
7,9% van de huisvrouwen niet geweckt, in 11,6% van de gezinnen weckt men 
geen groenten, in 13,6 % van de gezinnen geen fruit. Wel duiden de cijfers er op 
dat niet wecken in de agrarische groep (boeren, landarbeiders en andere arbei-
ders) iets minder vaak voorkomt dan in de groep van de niet agrarische bevol-
king. In de agrarische groep heeft 5 % van de gezinnen geen weck, bij de midden-
standsgezinnen 7%, bij de intellectuelen en gegoeden 13%. Deze afwijkingen 
zijn echter gering. Een enkele maal zijn er plaatselijk afwijkingen bij bepaalde 
groepen. In Uithuizen blijkt dat van de 54 landarbeidersvrouwen 16 of 30% 
geen vruchten wecken, van deze gezinnen hebben er 15 dus het overgrote deel, 
geen fruit uit eigen tuin en aangezien Uithuizen geen overvloedige aanvoer van 
goedkoop fruit heeft blijft hier het wecken achterwege. Hetzelfde verschijnsel 
zien we bij de middenstand in Uithuizen : 22 van de 78 gezinnen wecken geen 
vruchten, 20 daarvan hebben geen tuin. 
Het was voorts nog van belang na te gaan of er een relatie te vinden was tussen 
de sociale status en de grootte van de voorraad groenten en fruit in weck. 
Hierbij werd een voorraad van meer dan 15 / groenten, resp. vruchten per ge-
zinslid als een grote voorraad aangemerkt en voor 6 beroepsgroepen werd na-
gegaan welk percentage van de gezinnen grote voorraden aanlegt. 
In tabel XXII vindt men een overzicht van deze percentages. 
Het wecken van groenten en fruit is in alle sociale groepen gebruikelijk. 
De uitkomsten, neergelegd in de tabellen XXII, XXIII, XXIV en XXV, wer-
den wiskundig statistisch gecontroleerd*) ; daarbij bleek dat de afwijking van 
1
 met behulp van y? test. 
Het teken * bij een getal betekent dat hier van een in statistische zin „duidelijk" effect bij 
onbetrouwbaarheid 5% sprake is. Het teken ** duidt een overeenkomstig effect aan, doch 
bij onbetrouwbaarheid 1%. 
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TABEL XXII 
Gezinnen met grote voorraad weck uit 6 beroepsgroepen en in groep B als geheel 
a. totaal aantal in de 
groep 
b. grote voorraad 
groenten in weck. . 
c. b in % van a . . . 
d. grote voorraad 
vruchten in weck. . 
















































de gemiddelden bij de cijfers gemerkt met * met 95 % zekerheid, bij die gemerkt 
met ** 99% zekerheid niet aan het toeval te wijten zijn. Er mag dus geconclu-
deerd worden dat grote voorraden geweckte vruchten in de arbeidersgezinnen 
minder, in de middenstandsgezinnen méér dan algemeen gebruikelijk is, voor-
komen. Voor de voorraden groenten in weck konden in geen enkele groep 
afwijkingen van het algemene cijfer geconstateerd worden. 
Het ligt voor de hand, een samenhang te zoeken tussen het aanleggen van 
grote voorraden per gezinslid en de'gezinsgrootte: gezien de tijd en het geld dat 
aan de weck ten koste gelegd moet worden zal men grote voorraden per gezins-
lid verwachten bij kleine gezinnen. Tabel XXIII geeft een overzicht van de uit-
komsten. 
TABEL XXIII 
Gezinnen met grote voorraad weck in 5 groepen van gezinnen naar gezinsgrootte en in groep B 
als geheel 


































a. totaal aantal in de groep . . . 
b. grote voorraad groente in weck 
c. b in % van a 
d. grote voorraad vruchten in weck 






Ook deze cijfers werden wiskundig statistisch geverifieerd ; daarbij bleek dat 
de afwijkingen van het gemiddelde voor de percentages van gezinnen in de ver-
schillende groepen met grote voorraden vruchten geen betekenis hebben. Met 
99 % zekerheid kan worden aangenomen dat de cijfers voor de voorraden groente 
in de gezinnen met 1 en 2,3 en 4 en meer dan 9 personen betekenis hebben, voor 
de groep van 7-8 personen kan dit met 95 % zekerheid worden aangenomen. 
In de kleine gezinnen komen grote voorraden groenten vaker voor dan in de 
grote gezinnen. De kleine gezinnen zijn in sommige gevallen „resten" van grote 
gezinnen: daar is het materiaal voor de weck aanwezig en men heeft wat dit 
betreft geen beletsel om grote voorraden aan te leggen. In de grote gezinnen zijn 
zowel de tijd van de huisvrouw als de aanschaffing van het materiaal belem-
merende factoren voor het aanleggen van grote voorraden. De eventuele sa-
menhang tussen de leeftijd van de huisvrouwen en het aanleggen van grote 
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voorraden weck werd aan de hand van de verkregen cijfers nagegaan. De af-
wijkingen per groep van het gemiddelde bleek echter statistisch geen betekenis 
te hebben. 
9.3. Oudere methoden van inmaken en de kenmerken van het gezin 
Onder de oudere methoden van inmaken is de inmaak in het zout vooral 
aandacht waard, omdat zoute inmaak een minder goed voedingsmiddel is. 
Daarom werd nagegaan of er een verband te leggen was tussen het veelvuldig 
voorkomen van zoute inmaak en bepaalde gezinskenmerken. Daarbij werd het 
eerst gedacht aan een correlatie met het beroep van de kostwinner; aangezien 
inmaken in het zout weinig kosten meebrengt kan men dit het veelvuldigst ver-
wachten bij de financieel minst draagkrachtige groepen. Tabel XXIV geeft een 
overzicht van de situatie in 6 beroepsgroepen. 
TABEL XXIV 
































a. totaal in elke groep . 
b. gezinnen met zoute 
inmaak 




Bij de wiskundig statistische controle bleek dat het hogere percentage van 
gezinnen met zoute inmaak voor de landarbeiders met 99 % zekerheid als be-
tekenisvol mag worden aangenomen, het hogere resp. lagere percentage van 
gezinnen van andere arbeiders en middenstanders met 95 % zekerheid. Bij de 
arbeiders wordt veel uit het zout gegeten ; men zou verwachten dat dit ook bij 
de landbouwers beneden 10 ha het geval zou zijn, maar de afwijking van het 
gemiddelde van het cijfer van deze groep is statistisch niet van betekenis. Dit 
hangt vrij zeker samen met het feit dat in de beide Limburgse gemeenten, waar 
veel kleine boeren zijn, weinig in het zout ingemaakt wordt: volgens ter plaatse 
bekende zegslieden is zoute inmaak in Limburg niet in trek. Het verband tussen 
de grootte van het gezin en de veelvuldigheid waarmee zoute inmaak voorkomt 
werd nagegaan voor de in tabel XXIII genoemde groepen van gezinnen. Hierbij 
werd in geen enkele groep een statistische betekenisvolle afwijking van het ge-
middelde gevonden. Ook hier is zeker het feit dat in het zuiden, waar grote 
gezinnen het veelvuldigst voorkomen, weinig in het zout wordt ingemaakt, 
van invloed. 
9.4. Oudere gewoonten op het gebied van conserveren en godsdienst of levens-
beschouwing 
Zoals in hoofdstuk 11 zal worden besproken zijn de gewoonten op het gebied 
van conserveren in de 10 onderzochte gemeenten zeer verschillend en er is ver-
band te zien tussen deze gewoonten en het algemeen levenspatroon. Uitgaande 
van de veronderstelling dat ook de godsdienst of levensbeschouwing het alge-
mene levenspatroon beïnvloedt werd nagegaan of daarvan in de gewoonten op 
het gebied van het conserveren iets te bespeuren zou vallen. 
Daarbij werd uitgegaan van de veronderstelling dat de confessioneel gebon-
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den gezinnen, naast de nieuwere werkmethoden, in sterkere mate de oude tradi-
tionele inmaakgewoonten in ere zouden houden. 
De cijfers uit groep B verkregen leken deze veronderstelling te steunen. Van 
de R.K. gezinnen uit groep B slacht 65% t.o. 42% in de gehele groep; van de 
orthodox Hervormde en Gereformeerde gezinnen tezamen, in totaal 540, maken 
er 307 of 57 % groenten in het zout in tegenover 40 % van alle gezinnen in groep 
B. 
Bij het beschouwen van deze cijfers dient echter te worden bedacht dat de 
R.K. gezinnen uit groep B voor een groot deel geconcentreerd zijn in het zuiden, 
de orthodox-Calvinistische gezinnen in de overige streken van ons land, zodat 
het voor de hand ligt dat de cijfers beïnvloed zijn door de streekgewoonten. 
De invloed van de streekgewoonten is, naar mag worden aangenomen, even 
groot op de gezinnen van van onderscheidene gezindten die in één gemeente 
wonen. 
Daarom is het in dit verband van belang de gewoonten van de verschillende 
groepen in één gemeente na te gaan hetgeen geschiedde voor de gemeenten 
Uithuizen, Emmen, Diepenveen, Heteren en Smallingerland. In deze gemeenten 
waren groepen van verschillende gezindte en van vergelijkbare grootte aanwezig. 
In geen van deze gemeenten bleken de gewoonten betekenisvol uiteen te 
lopen. In Diepenveen, waar veel zuurkool wordt ingelegd en veel in het zout 
wordt ingemaakt doet men dit zowel in de R.K., als in de Orth. Calvinistische 
en de vrijzinnige groep; in Emmen waar men veel groenten droogt geschiedt dit 
naar verhouding van de grootte van de groepen in vrijwel evenveel gezinnen. 
In de gemeente Smallingerland is er geen onderscheid tussen de gewoonten 
van de orthodox-Calvinistische en de vrijzinnige groepen; in de gemeente Hete-
ren evenmin tussen de Katholieken en orthodox Calvinistische groepen. 
Het is niet mogelijk op een eenvoudige manier verband te leggen tussen de 
godsdienstige overtuiging of levensbeschouwing en gewoonten op het gebied van 
de inmaak; op grond van de vergelijking tussen de groepen van verschillende 
gezindte komt men tot de conclusie dat de streekgewoonten eerder beslissend 
zijn voor het inmaakpatroon in alle groepen. Het zou belangrijk geweest zijn 
om dit nog te verifiëren aan de inmaakgewoonten van de niet-Katholieken in 
Rooms Katholieke streken. Het aantal van de niet-katholieke gezinnen was in 
het beschikbare materiaal van groep B daartoe echter te klein. 
10. HET CONSERVEREN IN DE PLATTELANDSGEZINNEN EN 
DE OPLEIDING VAN DE HUISVROUWEN 
10.1. Opleiding en activiteiten op het gebied van de inmaak 
Uit het feit dat 92,1% van de 1964 plattelandsvrouwen uit groep B 
groenten of fruit inmaakt blijkt wel dat men, welke opleiding men ook genoten 
heeft, de inmaak ter hand neemt. Het komt sporadisch voor dat men opgeeft 
niet te wecken, omdat men het niet kan. 
Van de 1964 huisvrouwen uit groep B hadden 11 of 0,6% een middelbare 
opleiding genoten, 18 of 1 % handelsonderwijs e.d., 60 of 3,1 % U.L.O., 196 of 
10 % volledig huishoudonderwijs, 424 of 21,6 % hadden een kookcursus gevolgd 
en 790 of 40,2 % een naaicursus. In 490 of 24,9 % van de gezinnen volgden één 
of meer dochters huidhoudonderwijs. 
Onder huishoudonderwijs wordt zowel landbouwhuishoudonderwijs als stede-
lijk huishoudonderwijs begrepen. 
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Invloed van de genoten opleiding en de gewoonten bij het conserveren 
van levensmiddelen kan men verwachten bij de keuze van het assortiment in de 
voorraad en bij de methoden van inmaak. Over de keuze van het assortiment 
staan slechts gegevens uit groep A ter beschikking, die echter te gering zijn om 
op dit punt conclusies te trekken. Wel werd nagegaan of er in groep B verband 
te leggen is tussen de keuze van de methode van inmaken en de genoten op-
leiding. Daartoe werden uit de gehele groep B drie groepen van huisvrouwen 
gelicht: de groep die huishoudonderwijs gevolgd heeft, de groep die een kook-
cursus gevolgd heeft en de groep wier dochters huishoudonderwijs volgt of 
gevolgd heeft. 
Daarbij moet worden opgemerkt dat alle 3 groepen in alle 10 gemeenten voor-
komen zodat de invloed van streekgewoonten bij de inmaak geen grote invloed 
kan hebben gehad op de totale cijfers. In tabel XXV vindt men een overzicht 
van de activiteit in de 3 groepen wat betreft 6 methoden van inmaak. Voor het 
wecken van groenten en vruchten werd het aanleggen van grote voorraden als 
criterium van activiteit genomen omdat het wecken op zichzelf in alle groepen 
gelijkelijk voorkomt. 
TABEL XXV 
Activiteiten op het gebied van conserveren in 3 groepen van huisvrouwen uit groep B in percentages 
van elke groep 
Activiteiten : 
weck: 15 /groente/gezinslid . . 





































De cijfers werden gecontroleerd op hun statistische betekenis. De cijfers die 
de activiteiten in de groep met huishoudonderwijs weergeven vertonen geen 
statistisch significante verschillen met groep B als geheel. Van de huisvrouwen 
die een kookcursus gevolgd hebben kan met 95 % statistische zekerheid gecon-
stateerd worden dat zij wat 3 van de 6 activiteiten betreft actiever zijn dan de 
groep als geheel. Van de huisvrouwen, wier dochters een huishoudschool be-
zoeken kan met 99% statistische zekerheid geconstateerd worden dat zij wat 
betreft 4 van de 6 activiteiten belangrijk actiever zijn dan huisvrouwen uit de 
groep als geheel, voor één activiteit is dat met 95 % statistische zekerheid vast 
te stellen. De vraag is nu: wat is oorzaak, wat gevolg in deze relatie? 
Mag men aannemen dat de huisvrouwen dank zij de kookcursus tot activi-
teiten op het gebied van het conserveren gekomen zijn? Of is het omgekeerde 
het geval : komen zij, omdat zij actief zijn op dit onderdeel van de huishouding 
er toe een cursus te volgen? Bij de groep met dochters op de huishoudschool 
kan men niet aannemen dat de huisvrouwen haar activiteiten hebben uitgebreid 
omdat de dochters huishoudonderwijs volgen. De ervaring leert - al staan hier-
over geen exacte gegevens ter beschikking - dat de meisjes die op de landbouw-
huishoudscholen zijn in het algemeen niet dadelijk het geleerde toepassen in een 
huishouding waar haar moeder of soms nog haar grootmoeder de scepter 
zwaait. Voor deze groep is het daarom waarschijnlijker aan te nemen dat de 
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dochters naar de huishoudschool gaan omdat de moeders meer dan gemiddeld 
actief zijn in haar huishouding. Uit het feit dat in 60% van deze gezinnen ge-
slacht wordt kan men concluderen dat het percentage boerengezinnen in deze 
groep groot is. Inderdaad bleek dat op de gezinnen met dochters op de land-
bouwhuishoudschool de landbouwersgezinnen sterker, de landarbeidersge-
zinnen minder sterk vertegenwoordigd te zijn, dan in de gehele groep B. 
De gezinnen uit de overige beroepsgroepen leverden hun aandeel naar even-
redigheid van hun grootte. 
10.2. Afwijking van de voorgeschreven methoden 
Ten aanzien van degenen die op enigerlei wijze door huishoudonderwijs 
of huishoudelijke voorlichting bereikt worden werd voorts nagegaan hoe het 
staat met de afwijkingen van de door huishoudonderwijs en voorlichting voor-
geschreven methoden. 
Hier konden echter alleen op het gebied van de slacht verschillen geconstateerd 
worden : in de gezinnen met dochters op de huishoudschool wordt meer rauw 
vlees geweckt en meer vlees met been geweckt dan bij de gehele groep van ge-
zinnen die slachten. 
Het is in dit verband belangrijk nog eens te wijzen op het feit dat grote 
aantallen huisvrouwen geen gedrukte voorschriften voor de weck bezitten. Dit 
werd nagegaan voor twee gemeenten: Uithuizen en Gronsveld/St. Geertiuid. 
Van de 202 respectievelijk 198 huisvrouwen bezitten daar 116 respectievelijk 
113 gezinnen geen boek met weckrecepten. Voor het overige waren er 58 resp. 
31 reclameboekjes van firma's, die weckglazen maken, in de gezinnen aan-
wezig en 26 resp. 59 andere receptenboeken. In de gemeenten Gronsveld/St. 
Geertruid bezitten vele boerengezinnen en enkele andere het voorschriften-
boekje van de boerinnenbond van de L.L.T.B., in totaal 25. 
Met het bovenstaande in overeenstemming is het feit dat verreweg het groot-
ste deel van de huisvrouwen van groep B het conserveren geheel of gedeeltelijk 
door mondelinge overlevering geleerd heeft, wat de cijfers over de schoolse op-
leiding reeds deden vermoeden. 14% van de vrouwen gaf op haar kennis op 
school of cursus gekregen te hebben, 37 % gaf op uit boekje of folder kennis te 
hebben opgedaan, maar vele van deze huisvrouwen hebben ook van moeders, 
werkgeefsters, familieleden of vriendinnen geleerd, nl. ruim 80%. 
In groep C gaf 10% van de huisvrouwen op het inmaken op school of cursus 
geleerd te hebben, 28% uit inmaakboekje of kookboek, 43 % van moeders, 
werkgeefsters, familieleden of kennissen. Ook in deze groep is het aantal huis-
vrouwen dat de inmaak door „mondelinge overlevering" geleerd heeft groot. 
10.3. Welke vrouwen bereikt de voorlichting nie tl 
Bij het beschouwen van deze cijfers rijst de vraag wie de huisvrouwen zijn 
die geen algemeen huishoudelijke opleiding hebben gehad en die men noch via 
krant of radio, noch via vrouwenorganisaties of demonstraties bereikt. In groep 
B waren er dit 137 of bijna 14%. De spreiding van deze 137 „onbereikbare" 
huisvrouwen over de gemeenten laat door de kleine absolute aantallen geen 
conclusies toe. 
De onbereikbaren zijn meer onder de ouderen dan onder de jongeren te 
vinden (zie tabel XXVI) en meer in de groep landarbeiders en bij de restgroep 
dan bij de anderen (zie tabel XXVII). 
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TABEL XXVI 



























a. in groep B 
b. onbereikbaar 
c. b in % van a 
10 
TABEL XXVII 
Huisvrouwen die door onderwijs en voorlichting niet bereikt worden, naar beroep van de kostwinner 
a. in groep B 
b. onbereikbaar 

















































De gegevens uit groep B geven inzicht in de mogelijkheden om de huisvrouwen 
met voorlichting te benaderen. 29 % van hen is nl. lid van een vrouwenorganisa-
tie en ruim 80 % van hen geeft op de bijeenkomsten geregeld te bezoeken. 
69 % leest geregeld of soms de vrouwenrubriek in de krant, 68 % luistert ge-
regeld of soms naar de uitzendingen voor huisvrouwen van de radio. 64 % geeft 
op belangstelling voor huishoudelijke demonstraties te hebben. 
Uit groep C werden de volgende gegevens verkregen : 
74 % van de huisvrouwen leest geregeld de vrouwenrubriek in de krant, 5 % 
soms. 81 % van de huisvrouwen luistert geregeld naar de radio-uitzendingen voor 
de vrouw, 7 % soms. 
10.4. Samenvatting 
Samenvattend kan geconstateerd worden dat geen invloed van onderwijs 
en voorlichting op keuze van methode van inmaak of bij de werkwijze bij het 
inmaken gevonden werd. 
Wellicht zijn zowel huishoudonderwijs als huishoudelijke voorlichting nog te 
jong om er resultaten van te verwachten die in cijfers uit te drukken zijn. Het 
overgrote deel van de huisvrouwen uit groep B zowel als uit groep C hebben 
voor voorlichting in enigerlei vorm wel belangstelling, slechts een gering per-
centage wordt niet bereikt. Bij deze „onbereikbare" huisvrouwen is het aantal 
oudere vrouwen naar verhouding groot. Het aantal vrouwen uit de agrarische 
groep (kleine boeren, landarbeiders) dat niet bereikt wordt is naar verhouding 
iets groter dan het aantal uit de niet-agrarische groepen. 
Radio en pers bereiken op dit ogenblik een belangrijk groter aantal gezinnen 
dan huishoudonderwijs en vrouwenorganisaties. 
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11 . GEWOONTEN OP HET GEBIED VAN DE INMAAK 
EEN VERGELIJKING TUSSEN DE 10 GEMEENTEN VAN GROEP B 
EN TUSSEN STAD EN PLATTELAND 
11.1. 
Uit de gegevens, verkregen uit de groepen B en C valt op te maken dat de 
gewoonten op het gebied van conserveren van levensmiddelen sterk uiteen lopen 
in de verschillende streken in Nederland. Duidelijk spreekt dit uit de cijfers in 
de tabellen VII, VIII en XII, die in Tabel XXVIII nogmaals zijn bijeengebracht. 
TABEL XXVIII 




Groep B : 
Smallingerland. . . 
Uithuizen 
Emmen 







Totaal groep B . . . 
Groep C: *) 
grotere stad: . . . 
kleinere stad: . . . 
platteland: . . . . 















































































































In de figuren 11. e. m. XII is in grafische vorm een overzicht van bovenstaande 
cijfers gegeven. Voor elke gemeente uit groep B is in een diagram uitgebeeld 
welk percentage van de geënquêteerde gezinnen de 7 in tabel XXVIII genoemde 
methoden van conserveren volgt. Soortgelijke diagrammen zijn voor 5 metho-
den van conserveren gemaakt voor de groepen „grotere steden" en „kleinere 
steden" van groep C1). 
Bij de vergelijking van cijfers en diagrammen voor de 10 gemeenten valt op 
dat de beelden onderling alle verschillen. De geringste variatie is er in het per-
centage van de gezinnen dat groenten en fruit weckt. Alleen in de gemeente 
Koedijk is dit percentage aanmerkelijk lager dan elders. In Koedijk is bij een 
niet onaanzienlijk deel van de huisvrouwen de weck niet populair. Op de vraag, 
waarom men al of niet weckt krijgen de enquêtrices in Koedijk antwoorden 
waarbij de nadruk sterk op de bezwaren van de weck valt. Daar heet het vaak : 
„de huisvrouw heeft het te druk, het is te veel werk, verse groenten hebben meer 
!) grotere steden: > 50.000 inwoners 
kleinere steden: < 50.000 en > 10.000 inwoners 
platteland: gemeenten met < 10.000 inwoners 
48 56 (2) 
voedingswaarde". Overal elders zijn antwoorden in de geest van „het is zo ge-
makkelijk een voorraad te hebben in tijden van schaarste of van drukte" tal-
rijker dan in Koedijk. Elders komen dus de voordelen van de weck op de voor-
grond. Bijna overal wordt ook genoemd dat men de producten uit de eigen tuin 
gebruiken wil omdat het voordelig is. Om te begrijpen waarom men aan 
weck en aan oudere methoden van inmaak vast houdt is het echter ook 
van belang te letten op de minder rationeel klinkende antwoorden, die minder 
frequent maar overal gegeven worden: „het werk is gezellig", „prettig werk", 
„het hoort bij het huishouden". Dit laatste antwoord geeft ons wellicht de 
sleutel tot het begrip van de grote verschillen in gewoonten. 
In verband met die gewoonten moet natuurlijk ook gedacht worden aan de 
verschillen in bedrijfstype in de landbouwgebieden. Op de gemengde bedrijven 
waar men ruimte en allerhande voer heeft zal men gemakkelijker tot het mesten 
en slachten van een varken besluiten dan op de zuivere bouw- of weidebedrij-
ven, tenzij men op deze laatste kaas maakt en, omdat men wei heeft, varkens 
fokt. Fruit zal men het meeste drogen waar overvloedig fruit voorradig is. 
Toch spelen blijkbaar ook andere factoren een rol. In de beide gemeenten 
Gronsveld, St. Geertruid en Heteren is b.v. overvloedig fruit beschikbaar. In 
Heteren wordt door omstreeks 50 %, in Gronsveld/St. Geertruid door omstreeks 
19 % van de gezinnen fruit gedroogd. 
Montfort/Posterholt en Gronsveld/St. Geertruid, die bij verdere inmaak zo 
veel overeenstemmingvertonen wijken van elkaar af bij het inleggen van zuurkool. 
Juist de uitlatingen als „het hoort bij de huishouding" en de eerder geciteerde 
uitlating „neem ons de huisslacht niet af" doen vermoeden dat het levenspatroon 
sterk de wijze bepaalt waarop de voorraadvorming wordt opgezet. Deze hypo-
these wordt versterkt door de vergelijking van de beide gemeenten Koedijk en 
Heteren. 
In Koedijk heerst, naar de milieukenners verklaren, een zeer individualis-
tische mentaliteit, van dorpsbinding is weinig sprake, de invloed van Alkmaar 
is groot. In Heteren spreken de milieukenners van een uiterst traditionele levens-
instelling; de niet autochthone dorpsbewoners worden nooit helemaal „eigen" 
met de dorpsbevolking. Als een uiting van een minder traditionele levensinstel-
ling mag beschouwd worden een grote deelname aan het vrouwenverenigings-
leven op het platteland. Dit verenigingsleven is nog jong en zijn groei en bloei 
berust voornamelijk op de plaatselijke activiteit, anders dan de groei van het 
landbouwhuishoudonderwijs dat door de verlenging van de leerplicht een sterke 
stimulans voor zijn groei van buiten het platteland kreeg. Inderdaad vinden wij 
in Koedijk dat 42% van de huisvrouwen lid van een vrouwenorganisatie is, 
in Heteren 20%, het laagste percentage van alle gemeenten. Koedijk wordt al-
leen overtroffen door Smallingerland met 44% georganiseerde vrouwen en 
Smallingerland vertoont een diagram van gewoonten dat weinig traditioneel 
is : de oudere gewoonten bij het conserveren ontbreken grotendeels. 
De veronderstelling dat het voorhanden levenspatroon bepalend is voor de 
gewoonten op het gebied van de inmaak vindt voorts steun in het feit dat zo 
weinig is gebleken van invloed van onderwijs en voorlichting op deze gewoonten. 
In het landbouwhuishoudonderwijs wordt sinds jaren gewezen op de geringe 
voedingswaarde van in het zout ingemaakte groenten. Desondanks wijkt, naar 
blijkt uit tabel XXV in hoofdstuk 10 het percentage van het aantal „geschoolde" 
huisvrouwen dat groenten in het zout inlegt niet betekenisvol af van het over-
eenkomstige percentage van groep B als geheel. 





TTÏÏ KERKHOVEN 7K7" ROTTEVALLE 
FIG. 1 t. e. m. X. 
Diagrammen, weergevende het voorkomen van inmaakgewoonten in de tien 
gemeenten in groep B. 
Diagrams, representing the frequency of use of specific food preservation 
methods in the ten rural communities of group B. 
FIG. XI en XII. 
Diagrammen weergevende hét voorkomen van inmaakgewoonten in de groepen 
"grotere stad" (>50.000 inwoners) en kleinere stad (<50.000 inwoners 
en > 10.000 inwoners) van groep C. 
Diagrams representing the frequency of use of specific food preservation 
methods in the group "larger cities" (>50.000 inhabitants) and 
"smaller cities" (<50.000 inhabitants and >10.000 inhabitants) of group C. 
FIG. XIII en XIV 
Diagrammen weergevende het voorkomen van inmaakgewoonten op de bedrijven 
van de voorbeeldprojecten Kerkhoven en Rottevalle. 
Diagrams representing the frequency of use of specific foodpreservation 
methods on the farms in the pilotprojects Kerkhoven en Rottevalle. 
LEGENDA: 
In elk 7e deel van de cirkels is door het gearceerde gedeelte aangegeven welk percentage van 
huisvrouwen uit de onderzochte groep één van de 7 onderstaande inmaakmethoden volgt: 
In each 7th part of the circles the shaded section represents the percentage of homemakers in 
each group in the study, using one of the 7 specific methods of food preservation listed below: 
1. wecken van groenten 
"Sterilizing" of vegetables 
2. wecken van vruchten 
"sterilizing" of fruit s 
3. wecken van slachtproducten 
"sterilizing" of meat products 
4. maken van zuurkool 
preparing sauerkraut 
5. zouten van groenten 
salting of vegetables 
6. drogen van groenten 
drying of vegetables 
7. drogen van vruchten 
drying of fruits 
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Nog een ander feit wijst in de richting van een samenhang met het levenspa-
troon. Uit de cijfers in tabel XXI blijkt dat overal naar verhouding in de 
boerengezinnen in meer gevallen geslacht wordt dan in gezinnen waarvan de 
kostwinner tot andere beroepsgroepen behoort. Opvallend is echter dat de 
gemeenten waar in meer dan 90 % van de boerengezinnen geslacht wordt ook 
bij arbeiders en middenstandsgezinnen het slachten veelvuldig voorkomt. 
Op grond van bovenstaande overwegingen is de voorlopige conclusie ge-
wettigd dat van het levenspatroon van de streek beslissende invloed op de 
gewoonten van conserveren uitgaat. Bij een sterk traditioneel bepaald levens-
patroon ziet men een naar verhouding frequent voorkomen van alle activiteiten 
op het gebied van de inmaak, ook van de oudere wijzen van inmaken; in de 
diagrammen van fig. I-XII zien we voor de traditioneel ingestelde dorpen een 
diagram met brede stralen. Bij een moderner, meer individualistisch levens-
patroon past een „open" inmaakdiagram. De omvang van sommige activi-
teiten is als het ware ingeschrompeld. Wanneer het beeld van de inmaakge-
woonten aldus verband houdt met het algemeen levenspatroon vloeit daaruit 
voort dat men het, omgekeerd, kan beschouwen als een op huishoudelijke ge-
gevens gebaseerde index van een levenspatroon van groepen van gezinnen wier 
levenswijze men door onderzoek wil leren kennen. Ongetwijfeld zullen meer 
van dergelijke indices b.v. van de zelfverzorging op het gebied van de kleding, 
te ontwerpen zijn. 
In figuur XIII en XIV zijn ter illustratie van de gedachte van een index in de 
vorm van een inmaakdiagram de diagrammen voor de groepen van 30 boeren-
gezinnen van deelnemers in de voorbeelddorpen Kerkhoven en Rottevalle op-
gesteld. Hierbij ontbreken de cijfers over het drogen van groenten en vruchten, 
die niet beschikbaar waren. In deze diagrammen kan men de aanwijzing vinden 
dat er wat levenspatroon betreft tussen de beide groepen een aanzienlijk verschil 
is. Inderdaad heeft de Brabantse groep in Kerkhoven een veel traditioneler levens-
patroon dan de veel individualistischer ingestelde Friese groep uit Rottevalle. 
11.2. Stad en platteland 
Zoals te verwachten was zijn de gewoonten op het gebied van het conserveren 
in de grotere en kleinere steden anders dan op het platteland. Uit de gegevens 
uit de enquête van groep C (de informatiegroepen van de Huishoudraad) blijkt 
echter het aantal huisvrouwen dat groenten en fruit weckt betrekkelijk 
hoog te zijn. Het ligt voor de hand aan te nemen dat de huisvrouwen die in de 
steden actief zijn op het gebied van de inmaak vooral gezocht moeten worden 
onder hen die van het platteland afkomstig zijn. Inderdaad bleken er van de in-
makende huisvrouwen in de steden naar verhouding méér op het platteland 
geboren te zijn dan van de niet inmakende. Terwijl van deze laatsten in de grote 
steden 9% en in de kleine steden 21% van het platteland afkomstig is be-
dragen deze cijfers voor de huisvrouwen die wel één of meer producten inmaken 
27 resp. 31 %. Voor op het platteland geboren echtgenoten van inmakende en 
niet-inmakende huisvrouwen gelden overeenkomstige verhoudingen. De ver-
schillen zijn echter niet zo groot dat het gehele verschijnsel van de inmaak in de 
stad er door verklaard kan worden. 
Ook in de steden blijkt het bezit van een tuin in verband met de inmaak be-
langrijk te zijn. Van de huisvrouwen die in de grotere en kleinere steden groenten 
wecken krijgt 42 resp. 68 % groenten uit eigen tuin ; van hen die in het zout in-
leggen gebruiken 39 resp. 59 % groenten uit eigen tuin. 
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12. SAMENVATTING 
12.1. Doel en opzet van het onderzoek 
In het kader van het project „Conserveren van levensmiddelen op het platte-
land" dat ten doel had de voorlichting omtrent het conserveren en bewaren van 
voedsel te stimuleren en te intensiveren heeft de afdeling Landbouwhuishoud-
kunde van de Landbouwhogeschool een onderzoek verricht naar de gewoonten 
en werkmethoden op het gebied van het conserveren van levensmiddelen op het 
platteland. Dit onderzoek werd wenselijk geacht, omdat de uitkomsten er van 
een basis zouden kunnen verschaffen aan het huishoudonderwijs en de huishou-
delijke voorlichting op bovengenoemd terrein. Over de technologische zijde 
van het conserveren in de huishouding is nl. voldoende bekend, maar over de 
gewoonten bij de voorraadvorming en de omvang van de voorraad in de Neder-
landse plattelandsgezinnen stonden tot nu toe geen exact vastgestelde gegevens 
ter beschikking, terwijl deze toch van groot belang zijn voor een goed inzicht 
in de voeding in de Nederlandse plattelandsgezinnen en ook voor een goed 
begrip van de betekenis van de inmaak in het huishoudelijk beheer. 
Het onderzoek werd verricht bij drie groepen van huisvrouwen. Groep A, 
bestaande uit 33 huisvrouwen, meest boerinnen, verleende een jaar lang haar 
medewerking door gegevens te verstrekken omtrent productie en consumptie 
van haar voorraad. In groep B, een voor het Nederlandse platteland represen-
tatieve groep van 1964 boerinnen en andere plattelandsvrouwen werd door 
middel van een mondelinge enquête de aard en de omvang van de voorraad ge-
conserveerde levensmiddelen en de methoden, die bij het conserveren worden 
gevolgd, vastgesteld. 
Twee informatiegroepen van de Nederlandse Huishoudraad vormden in dit 
onderzoek een derde groep C, die representatief is voor het geheel der Neder-
landse huisvrouwen. Aan groep C werden schriftelijk inlichtingen over de omvang 
en het gebruik van haar voorraad gevraagd ten einde de bij groep B verkregen 
gegevens te kunnen controleren en eventuele verschillen tussen de gewoonten 
in de stad en op het platteland vast te stellen. 
De inhoud van een aantal weckflessen, afkomstig van de huisvrouwen van 
groep A werd aan een microbiologisch en organoleptisch onderzoek onder-
worpen. 
12.2. Gewoonten op het gebied van conserveren: de weck 
Zoals te verwachten was blijkt de Nederlandse plattelandsvrouw in het al-
gemeen veel werk van haar voorraad weck te maken. 
In groep B (platteland) blijkt 92,1 % van de huisvrouwen levensmiddelen te 
wecken. 88,4% van de vrouwen in deze groep weckt groenten, 86,4% fruit, 42,7 
% producten van de slacht. 
Uit de enquête onder de huisvrouwen van groep C bleek dat er minder frequent 
wordt ingemaakt naarmate de woonplaats een sterker stedelijk karakter draagt. 
Niettemin bleken zelfs in de grote steden (aantal inwoners > 50.000) 29 % van 
de huisvrouwen groenten in te wecken, 40 % van de huisvrouwen vruchten en 
4 % van de huisvrouwen slachtproducten. 
Voor de gehele groep C, die representatief is voor het geheel van de Neder-
landse huisvrouwen zijn de overeenkomstige cijfers 50, 60 en 10. 
12.3. Herkomst van de producten 
Een belangrijk aantal van hen, die groenten conserveren verkrijgt de groenten 
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uit eigen of andermans tuin, nl. 93,3 % in groep B en 78 % in groep C ; toch 
worden er ook groenten gekocht of bijgekocht door 24,8 % der huisvrouwen in 
groep B en 46 % der huisvrouwen in groep C. 
De te conserveren vruchten komen in groep B voor 71 % uit eigen of ander-
mans tuin, in groep C voor 58%. Voor het inmaken van fruit wordt in beide 
groepen door 56 % resp. 75 % van de vrouwen fruit gekocht of bijgekocht. De 
slachtproducten, die geconserveerd worden zijn in hoofdzaak van zelfgemeste 
dieren afkomstig. 
12.4. Omvang van de weck 
De omvang van de weck varieert sterk van streek tot streek en van het gezin 
tot gezin. Bij de gezinnen van groep B is de gemiddelde grootte van de weck 112/. 
In groep B werd per huishouding gemiddeld 56 / groenten, 36 / vruchten en 20 / 
slachtproducten geweckt. Bij de huisvrouwen van groep A was de kleinste 
voorraad 24, de grootste 803 /. Aangenomen mag worden dat 30 % van de 
Nederlandse bevolking, die totaal ruim 2,5 millioen huishoudingen van twee 
of meer personen telt, op het platteland woont. 
De totale omvang van de weck op het platteland in de 0,75 millioen platte-
landshuishoudingen is, globaal berekend, 84 millioen liter, waarvan 42 millioen 
liter groenten, 27 millioen liter vruchten en 15 millioen liter slachtproducten. 
12.5. Frequentie van het gebruik van de weck 
Er kon worden nagegaan bij hoeveel huisvrouwen de voorraad weck zo 
groot is dat er kans bestaat op een frequenter gebruik dan uit voedingsoogpunt 
gewenst is. In 35 % van de gezinnen van groep B, die groenten wecken, wordt een 
voorraad geweckte groenten van meer dan 15 / per gezinslid aangelegd, over-
eenkomend met meer dan 60 maaltijden per jaar. In groep C legt 28 % van de 
huisvrouwen een voorraad van meer dan 15 / per persoon aan. 
Het gebruik van geweckte groenten is het meest frequent in de maanden 
van januari tot en met april; bij ongeveer 20% van de huisvrouwen uit groep 
B komt in die tijd 2 of meer malen per week geweckte groenten op tafel, even-
eens 20 % geeft meer dan 2 of meer malen per week zoute groenten aan haar 
gezin. In een niet onbelangrijk aantal gezinnen komen in de voorjaarsmaanden 
op het menu vaker ingemaakte groenten voor dan in verband met een goede 
voeding gewenst is. 
13,7% van de gezinnen die vruchten inmaken van groep B legt een voorraad 
vruchten in weck aan groter dan 15 / per gezinslid. Aangezien de ingemaakte 
vruchten grotendeels in gebak of dranken gebruikt worden, dus niet in plaats van 
verse vruchten, is tegen een grote omvang van de vruchteninmaak geen over-
wegend bezwaar in te brengen. 
De omvang van de voorraad slachtproducten in weck geeft geen aanwijzing 
omtrent de voorraad vlees aangezien een belangrijk deel van het varkensvlees 
gedroogd of gerookt wordt. 90 % van de gezinnen die slachtproducten verwer-
ken slachten een of twee dieren, meestal varkens, zelden koeien. Slechts in het 
zuiden van Nederland komt het slachten van drie of meer varkens per gezin min 
of meer frequent voor. 
12.6. Werkwijze bij het wecken 
Het wecken van groenten, vruchten en slachtproducten geschiedt vrijwel uit-
sluitend in het open waterbad, zelden in de oven, sporadisch in de drukpan. 
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De pompjes of stoomapparaten, die in de laatste tijd als hulpmiddel bij het 
conserveren in de handel zijn gekomen werden door de huisvrouwen, die bij het 
onderzoek betrokken zijn, niet gebruikt. 
Inmaakdruppels worden voornamelijk bij het conserveren van vruchten door 
omstreeks 10% van de huisvrouwen gebruikt. 
Men is in het algemeen doordrongen van de noodzaak van hygiënisch wer-
ken. Van de voorschriften, die van de zijde van de voedingsvoorlichting gegeven 
worden, wordt echter door een aantal huisvrouwen afgeweken: 1/3 van de 
huisvrouwen neemt na het wecken de glazen niet uit het waterbad, maar laat ze 
daarin bekoelen, hoewel van de zijde van de voorlichting dit steeds ontraden 
wordt. Met de wecktijden neemt een aantal van de huisvrouwen het niet zeer 
nauw. Een belangrijk aantal weckt korter dan wordt voorgeschreven, een klein 
aantal langer. 
Verschil in wecktijd bij het gebruik van glazen van verschillende grootte 
wordt in het algemeen niet gemaakt. Van hen die slachten verwerkt 30°/0 rauw 
vlees in weck, ondanks het feit dat dit van officiële zijde ontraden wordt. 
In groep A, waar de gehele inventaris aan weckflessen kon worden opgeno-
men, kwam vast te staan dat de plattelandshuisvrouwen inmaakglazen van 1, 
IJ en 2 / in ongeveer even grote hoeveelheden gebruikt. Vruchten worden het 
meest in 1 / glazen geweckt, 2 / glazen worden het meest frequent voor vlees 
gebruikt. De weckglazen hebben een lange levensduur : er zijn nog weckglazen 
van 40 jaar oud in gebruik, de gemiddelde levensduur kan op 15 jaar geschat 
worden. Er wordt in steriliseerketels of in wasketels geweckt, die in het alge-
meen 5 glazen van 11 cm doorsnee kunnen bevatten. 
12.7. Organoleptisch onderzoek 
De kwaliteit van de vruchten in weck, door een organoleptisch, oriënterend 
onderzoek bepaald, bleek zeer variërend. Het is mogelijk met behulp van de 
huishoudelijke inmaakmethoden een zeer goed product te verkrijgen, maar een 
aantal van de onderzochte monsters kon aan de kwaliteitseisen niet voldoen. 
12.8. Inrichten van de werkruimten 
In de werkruimten van 43,4 % van de huisvrouwen van groep B ontbreekt 
stromend water. In 33 keukens, die in een uitgebreider onderzoek betrokken 
werden, voldeden muur en vloerbedekking in het algemeen aan de eisen van 
de hygiëne. In de meerderheid van deze keukens is het aanrecht te laag en de 
gootsteen ondoelmatig geplaatst, in enkele ontbreken aanrecht en gootsteen ge-
heel. De bergruimte voor de inmaak was in de meeste woningen voldoende. Bij 
6,6 % was het echter noodzakelijk om de weck op zolder te bergen. 
12.9. Bederf van de weck 
Ondanks geregelde controle van de inmaak treedt bij vrijwel alle gezinnen 
bederf op. Van 28 huisvrouwen uit groep A werd een betrouwbare opgaven ver-
kregen van het bederf. In de voorraad van deze huisvrouwen ging 5.3 % van de 
glazen met groenten, 5,7 % van de glazen met vruchten en 2,3 % van de glazen 
met vlees door bederf verloren. 
Bij het microbiologisch onderzoek van 81 weckglazen, afkomstig van huis-
vrouwen uit groep A bleken alle producten houdbaar te zijn. Uit vrijwel alle 
glazen konden desondanks micro-organismen, meest sporenvormers, worden 
gekweekt. 
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Hierdoor is nog weer opnieuw vastgesteld, dat bij het huishoudelijk wecken 
in het open waterbad geen steriel product wordt verkregen. 
12.10. Kosten van het wecken: arbeidsuren en geld 
Uit de opgave van groep A, aangaande de arbeidstijd bij het wecken werd 
een gemiddelde arbeidstijd per liter weck berekend voor twee producten : sper-
ciebonen en pruimen. De arbeidstijden werden door proeven in het laboratorium 
gecontroleerd; mede op grond van deze waarnemingen werd de tijd, nodig voor 
het inmaken in weck van 1 / sperciebonen op 20 min., van 1 / pruimen op 10 
minuten bepaald. Bij de berekening is de tijd, nodig voor het plukken van de 
producten, uiteraard niet meegerekend. 
De kosten in geld werden berekend voor het wecken van sperciebonen en 
pruimen uit eigen tuin op grond van gegevens verkregen uit groep A. Bij de 
berekening van de prijs werd uitgegaan van de veilingprijs van de producten in 
1953; afschrijving van de glazen in 15, het overig materieel in 10 jaar, het ge-
bruik van een nieuwe ring bij elk gebruik en een toeslag op de kosten van 10 % 
met het oog op bederf. De kosten van 1 / sperciebonen resp. pruimen bedroe-
gen in 1953 f 0,48 resp. f 0,54. In hetzelfde seizoen bedroegen de prijzen van 
sperciebonen resp. pruimen in blik tenminste f 0,82 en f 1,12 per /, zodat de 
verschillen f 0,34 resp. f 0,58 per /bedroegen. 
Aangetoond is dat bij andere groenten en vruchten de verschillen in kostprijs 
tussen geweckt product en product in blik van dezelfde orde van grootte zijn. 
Daarom kan berekend worden wat de weck van gemiddelde omvang in Neder-
land kost aan arbeidsuren en bespaart aan geld wanneer als alternatief het 
gebruik van producten uit blik gesteld wordt. De gemiddelde voorraad weck in 
Nederland bestaat uit 56 / groenten en 36 / vruchten ; daarvoor is een arbeidstijd 
nodig van 24 uur en 40 minuten, terwijl het bedrag dat bespaard wordt wanneer 
men het gebruik van producten in weck vergelijkt met het gebruik van producten 
uit blik f 39,92 bedraagt. 
12.11. Andere methoden van inmaken 
Behalve de inmaak in weck komt het zouten en drogen van groenten, het 
drogen van vruchten, het maken van jam in vele Nederlandse plattelandsgezin-
nen regelmatig voor. 
In de gezinnen van groep B (platteland) komt het inmaken van zuurkool in 
20%, de inmaak van groenten in het zout in 40% en het drogen van groenten 
in ruim 30 % van de gezinnen voor. 
Van de huisvrouwen uit groep C (geheel Nederland) maakt 11 % zuurkool 
in en 21 % groenten in het zout. De voorraad zoute groenten die wordt inge-
legd is moeilijker te bepalen dan de voorraad weck; daarom mag aan de cijfers 
voor de omvang van de inmaak in het zout niet te grote waarde gehecht worden. 
De indruk is verkregen dat in groep B 40%, in groep C 50% van de huis-
vrouwen voorraden zoute groenten aanlegt van meer dan 5 / per persoon, d.w.z. 
voor meer dan 20 maaltijden per jaar. 
12.12. Regionale verschillen op het gebied van het conserveren van levensmiddelen 
Deze kwamen naar voren uit de resultaten van de enquête in groep B. Het 
„inmaakpatroon" van elke streek is karakteristiek. Dit wordt geïllustreerd door 
de diagrammen I t.e.m. XIV, waarin het „inmaakpatroon" van 10 gemeenten 
op het platteland uit groep B en van de klein- en grootstedelijke onderdelen 
van groep C zijn uitgebeeld. 
54 56 (2) 
De verschillen kunnen alleen op bevredigende wijze verklaard worden wan-
neer een samenhang met het algemene levenspatroon wordt aangenomen. 
12.13. Verband tussen de gewoonten en de sociale status 
Verband tussen de gewoonten en de sociale status zoals die tot uiting komt 
in het beroep van de man kon gelegd worden voor de slacht: bij de boerenge-
zinnen wordt meer geslacht dan bij de arbeiders en de middenstand. 
Bij de weck bleken er in het algemeen weinig verschillen tussen de beroeps-
groepen te zijn: noch de aantallen huisvrouwen die wecken, noch de aantallen 
die grote voorraden aanleggen verschillen veel wanneer men ze verhoudings-
gewijs beziet. Wel bleek dat bij de landarbeiders minder vaak grote voorraden 
vruchten in weck voorkomen en bij de middenstanders vaker dan bij de overige 
groepen. 
Bij de kleine gezinnen komt een grote hoeveelheid weck per gezinslid vaker 
voor dan bij de grote gezinnen. 
In de gezinnen van arbeiders wordt in meer gevallen in het zout ingemaakt 
dan bij de andere groepen: nl. bij 56% van de landarbeidersgezinnen t.o. 40% 
in alle gezinnen in groep B. 
Invloed van voorlichting en huishoudonderwijs op de wijze van inmaken of 
op de werkwijze werd niet gevonden. Hierbij moet bedacht worden dat beide 
takken van activiteit jong zijn en dat het aantal huisvrouwen dat geen gedrukte 
voorschriften, kookboek of inmaakboek bezit, groot is. 80 % van de huisvrou-
wen in groep B geeft op het wecken o.m. te hebben geleerd van moeders, werk-
geefsters, familieleden of vriendinnen. De groep moeders, wier dochters het 
huishoudonderwijs volgen bleek in het algemeen meer dan gemiddeld actief te 
zijn op het gebied van het conserveren. De boerinnen zijn in deze groep sterker 
dan in de gehele groep B vertegenwoordigd. 
12.14. Deelname aan onderwijs en verenigingsleven 
Uit de enquête bij de huisvrouwen van groep B konden hieromtrent enkele 
gegevens verkregen worden. 
Van deze huisvrouwen heeft 10% huishoudonderwijs gevolgd, uit 22,5% 
van deze gezinnen volgen of volgden dochters het huishoudonderwijs. 40% van 
deze vrouwen volgde te eniger tijd een naaicursus; 22% een kookcursus. 
29,5% is lid van een vrouwenorganisatie en van deze vrouwen bezoekt 82,4% 
geregeld de bijeenkomsten. 73 % van de vrouwen uit groep B luistert soms of 
geregeld naar de radio-uitzendingen voor de vrouw, 69 % leest soms of geregeld 
de rubriek voor de vrouw in de krant. 
12.15. Conclusies 
Op grond van de boven vermelde resultaten van het onderzoek naar het 
conserveren van levensmiddelen op het platteland kan het volgende geconclu-
deerd worden. 
a. De omvang van de inmaak van levensmiddelen is op het Nederlandse platte-
land aanzienlijk: dit valt af te leiden uit de cijfers die voor de totale productie 
aan geweckte producten konden worden berekend. 
b. Van een systematische opzet van de voorraad in verband met de gezins-
grootte is niet altijd sprake. In ongeveer 1/3 van de gezinnen vindt daardoor 
een te frequent gebruik van ingemaakte groenten plaats. 
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c. Enkele afwijkingen van de door de voorlichting gepropageerde methoden te 
weten het laten afkoelen van de weck in het waterbad en het verwerken van 
rauw vlees in weck komen bij 1/3 van de desbetreffende huisvrouwen voor. 
De voorgeschreven tijden van verhitting in het waterbad worden niet nauw-
keurig in acht genomen. 
d. De financiële voordelen die behaald kunnen worden door het aanleggen van 
een voorraad groenten en vruchten in weck, vergeleken met het kopen van 
een overeenkomstige voorraad van deze producten in blik is niet onaanzien-
lijk. Worden groenten en vruchten uit eigen tuin verwerkt dan bedraagt dit 
voordeel, berekend voor de gemiddelde voorraad weck in 1953/1954, f40,— 
per gezin. 
e. Bij het conserveren in glas wordt uitsluitend met het open waterbad gewerkt 
en met glazen van 1,1^ en 2 liter. 
ƒ. Gezien het bovenstaande blijkt voorlichting op het gebied van het conser-
veren van belang. Aan de opzet van een „inmaakplan" in samenhang met een 
teeltplan voor de tuin dient de nodige aandacht geschonken te worden. Als 
media van voorlichting kunnen pers en radio goede diensten bewijzen. 
g. Voordat begonnen kan worden met de door voedingsdeskundigen gepropa-
geerde methode van sterilisatie van niet-zure voedingsmiddelen onder druk 
bij 120° C dient geëxperimenteerd te worden met methoden die bruikbaar 
zijn in verband met de gebruikelijke omvang van de weck in Nederland en 
met het in Nederland gebruikelijke materiaal. 
h. In sommige streken van Nederland kan, gezien de algemeen verbreide ge-
woonte om te slachten, wellicht met voordeel tot oprichting van gezamenlijk 
te gebruiken vrieskluizen overgegaan worden. 
13. ENGLISH SUMMARY 
13.1. Purpose of the study 
The study was set up in order to get information on habits and methods of 
works used by rural women in the Netherlands in the field of foodpreservation. 
Three groups of homemakers cooperated in the study. 
Group A Cousistief of 33 farm women sent in data on production and con-
sumption of preserved foods during a year. They were visited regularly to gather 
information on their working methods and their kitchens and equipment. A se-
cond group B consisting of 1964 rural women was interviewed on the kind and 
quantity of their supply of home canned and preserved foods and on their working 
methods. This group was representative for the total of the rural areas in the Ne-
therlands. Thirdly an information group of the "Netherlands Household Coun-
cil" consisting of 800 women answered a questionnaire on the quantity of their 
supply and on the consumption of home-preserved foods. This group C forms a 
representative sample of the total of the Dutch homemakers ; the cooperation of 
this group afforded the opportunity to compare between town and country 
households. 
The contents of a number of preserving bottles, obtained from the 33 coopera-
ting farm women, was put through a microbiological and organoleptic analysis. 
13.2. Foodpreservation in glass jars 
Food preservation in glass jars is practised by 92,8 % of the rural women. 
88,4 % of the rural women "sterilize" vegetables, 86,4 % "sterilize" fruits, 42,7 % 
56 56 (2) 
meat and meat products. Urban women are less active in food preservation; 
nevertheless 29 % of the homemakers in large cities (number of inhabitants 
>50.000) do some "sterilizing" of vegetables, 40 % of them "sterilize" fruits and 
4 % bottle meat. Of the total of the Dutch housewives the percentages of home-
makers "sterilizing" vegetables, fruits and meat are 50, 60 and 10 respectivily. 
The origin of the vegetables, used for preservation is, in most cases, the own 
garden, though many housewives also buy vegetables. Fruit comes somewhat 
less from the own garden. Meat for preservation comes nearly exclusively from 
home-killed animals. 
The average size of the yearly supply of preserved foods in the rural group 
is 112I1), i.e. 56 / of vegetables, 36 / of fruits and 20 / of meat. The largest supply 
among the group of 33 cooperating farm women was 803 /, the smallest 24 /. 
In the Netherlands there are approximately 0.75 million of rural families. 
An estimate of their total supply of home preserved food in glass jars based on 
the figures just mentioned amounts to 84 million / preserved vegetables, 27 
million / preserved fruits and 15 million / meat preserves. About 30% of the 
families included in the study have a supply of bottled vegetables for more than 
60 meals a year. 20 % of the rural women serves preserved instead of fresh 
vegetables more than twice a week during the first 4 months of the year, though 
there are fresh vegetables available the whole year round. 
13.3. Food preservation in glass jars - methods of work 
Sterilizing of all products is done almost exclusively in the open waterbath, 
seldom in the oven, sporadically in the pressure cooker. 
Pumps or propositions blowing in steam to produce a vacuum in the jars 
were not used by any of the homemakers included in the study. 10% of the 
homemakers used "preserving drops" in bottling fruits. 
The necessity of utmost hygiëne in food preservation is felt by most of the 
women. 
Many of them, however, do not follow the directions given in the publications 
of the Nutrition Information Service. Some of the deviations of the rules are : 
leaving the bottles to cool in the boiler or steamer, "sterilizing" too long or too 
short a time, "sterilizing" raw meat. 
The glass jars of 1 /, \\ /, and 2 / are used most frequently. None of the women 
used cans. The jars can have a considerable lifetime; up till 40 years. Average 
"age" is 15 years. 
Boilers containing 5 glass jars are used most frequently. 
13.4. Quality and spoilage 
Organoleptic analysis showed that there is a considerable variation in quality 
of home preserved fruits; ranging from an excellent till a very low quality. 
28 homemakers gave a dependable report of spoilage. The spoilage was 5,3, 
resp. 5,7, resp. 2,3 % of the jars with vegetables, fruits and meat. The micro-
biological analysis snowed that, though the keeping qualities of the vegetables 
and fruits were good, nearly all of the jars contained micro-organisms, most of 
them sporeformers. 
13.5. Costs in time and money 
An average supply of "sterilized" vegetables and fruits of 56 resp. 36 / of the 
») 1 / = 1 liter = 2,114 pints. 
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Dutch rural family took the homemakers nearly 25 hours to prepare. She can 
save nearly 40 guilders when she uses home preserves instead of the canned 
products from industry. 
13.6. Older methods of food preservation 
Salting of vegetables and drying of vegetables and fruits - old fashioned 
methods of preservation - are still in use in some parts of rural Holland. 
13.7. Regional differences 
Regional differences in food preservation habits are so outspoken that a 
characteristic „food preservation pattern" can be set up. See diagrams on page 49. 
A correlation of habits in the field of food preservation with the social 
status of the family could be expected. Farm families kill their own meat more 
frequently than families in other social groups do. 
The quantity of „sterilized" vegetables does not vary greatly in families of 
different social status. Families of farm laborers have less frequently large sup-
plies of bottled fruit than families in other groups, trades people excepted who 
have them more frequently. 
Salted vegetables are prepared most frequently in the families of farm laborers. 
13.8. Education and participation in advisory work 
No significant influence on the working methods of the homemakers of 
domestic teaching or advisory work could be found in the rural families 80 % 
of the women reported to have learned there working methods of family members 
or friends. The participation in home economics education or information by 
rural homemakers included in the study was as follows : 
a. homemaker attended : 
complete course in home economics 10 % 
course in cooking 40 % 
homemaker is member of a women's association 29,5 % 
homemaker listens regularly or occasionally to home economics 
broadcasts 73 % 
homemakers reads home economics columns in the papers . . . . 69 % 
b. complete course in home economics attended by one or 
more daughters 22,5 % 
The women who were not reached by any of the media of information were 
found most frequently in the strictly agrarian group and in the age group above 
60 years. 
13.9. Main conclusions: 
a. The total production of home preserved foods in rural areas of the Nether-
lands is considerable. 
b. A systematic plan for food preservation in relation to the size of the family 
is sometimes lacking. 1/3 of the rural families uses preserved vegetables too 
frequently. 
c. In home economics education and information improvement of working 
methods should be stressed. It is important to lay also stress on planning 
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food preservation together with planning the kitchen garden. Radio and 
press are important media of information for rural women. 
d. The propagation of sterilisation of non-acid foods at the temperature of 120/ 
121° will meet with difficulties as the Dutch homemaker uses large glass jars 
of 1, \\ and 2 /. Experiments with large pressure cookers for food preser-
vation are therefore necessary. 
e. In some districts in the Netherlands homekilling of meat is practised to such 
an extent that lockerplants for deep-freezing can be profitable. 
LITERATUUR 
1. KOETSVELD, A. E. VAN, De pastorie van Mastland, Arnhem (z.j.), 96. 
2. Honderd jaar plattelandsleven in Groningen, Groninger maatschappij van Landbouw, 
Groningen (1952), 400 en 447. 
3. EDELMAN, C. H., Harm Tiesing, Landbouw- en volksleven in Drenthe, Assen (1943), 
395 e.v. 
4. HOFF, J. J. en HOFF-VERMEER, C. G., De vitamines, een overzicht ten dienste van allen die 
in onze voeding belangstellen, Noorduyn, Gorinchem (1941). 
5. MOSSEL, D. A. A. en SCHAIK, T H . F . S. M. VAN, Een onderzoek naar de efficiëntie van 
nieuwe methoden voor het huishoudelijk inmaken (wecken) van groenten en gemengde 
spijzen, Voeding 15, 7 (1954), 280-289. 
6. JENKINS, I., The history of the women's institue movement of England and Wales, Oxford 
(1953), 113 e.v. 
7. BUREMA, J. P., Kostenberekening betreffende de huisslacht. Mededelingenblad Stichting 
Huishoudelijke Voorlichting ten Plattelande, (oct. 1949). HUPKES, C. M., De economie 
van de huisslacht, (dec. 1949). 
8. VEERDIG, C , Lockerplants, Conserva, 1-11 (1953), 384-386. 
9. DIEMAIR, W., Die Haltbarmachung von Lebensmitteln und ihre Grundlagen, Ferd. Ver-
lag, Stuttgart (1946). 
GLERUM, J. A. en MOERMAN, J. A. S., De sterilisatiewaarde bij wecken van groenten, 
Voeding 13, 2 (1952) 65-73. 
HARTOG, C. DEN, Het gebruik van conserveermiddelen in de huishouding, Voeding, 11, 3 
(1950), 318-324. 
MOSSEL, D. A. A., en SCHAIK, T H . F . S. M. VAN, Een onderzoek naar de effectiviteit van 
nieuwere methodes voor het huishoudelijk inmaken („wecken") van groenten en van 
gemengde spijzen, Voeding 15, 7 (1954), 280-289. 
PEELS, J. A. M., Het bederven van geweckte groenten en fruit, Conserva 1, 8 (Febr. 1953), 
287-289. 
10. WILZEN-BRUINS, E. J. en POTITNGA, A. J., De inmaak en de slacht, Rotterdam (z.j.). 
11. Electro inmaakboekje, Uitgave van het Centraal Bureau der Vereniging van Directeuren 
van Electriciteitsbedrijven in Nederland. 
12. BLOCH, N. en GFELDER, H., Grundlagen rationeller Kuchengestaltung, Revue Suisse pour 
l'Organisation Industrielle 4 (1951). 
13. Hemmens Forsknings-Institut, Stockholm, Meddelanden 2 (1947). 
14. Bureau of Human Nutrition and Home Economies, A step-saving U-kitchen, Washington 
(1947). 
56 (2) 59 
BIJLAGE I 
Sammenstelling groep A: Groep A bestond uit 33 huisvrouwen, waaronder 30 boerinnen, 
die van 1 juli 1953 tot 1 juli 1954 wekelijks rapport over hun activiteiten op het gebied van 
de inmaak uitbrachten. 







Zuid Limburg 3 
Totaal 33 
* waaronder 1 niet-boerin 
** waaronder 2 niet-boerinnen 
Bij de samenstelling van de groep werd niet naar representativiteit voor het gehele platte-
land gestreefd. 
BIJLAGE Ha 
Verantwoording betreffende de representativiteit der „Informatiegroepen". Groep C 
Teneinde in staat te zijn de mening van de Nederlandse huisvrouw weer te geven ging de 
Nederlandse Huishoudraad er toe over, z.g. informatiegroepen samen te stellen. Hiervoor is 
via radio en vrouwenbladen een oproep gedaan aan huisvrouwen om haar medewerking te 
verlenen. 
Deze informatiegroepen zijn op advies van de Nederlandse Stichting voor Statistiek samen-
gesteld uit meer dan 10.000 aanmeldingen van huisvrouwen en wel op zodanige wijze, dat elke 
groep, die gevormd wordt door 400 huisvrouwen, geacht kan worden representatief te zijn 
voor het totaal der Nederlandse huisvrouwen. 
Bij de samenstelling der groepen ging men er van uit, dat de groepen met betrekking tot 
vier belangrijke punten der verhoudingen binnen het Nederlandse volk moeten weerspiegelen. 
Deze vier punten zijn : 
1. verdeling over provincie en gemeenteklasse (grootte der gemeente); 
2. gezinsgrootte; 
3. godsdienst der gezinsleden; 
4. beroep of bedrijf der gezinsleden (milieu). 
Aan de hand van een provinciegewijze opgave van de juiste aantallen aangaande deze vier 
punten, op basis van een bevolking van 1000 gezinnen van 2 of meer personen, werden de 
groepen gevormd. 
De in elke groep verkregen aantallen zijn, wat betreft verdeling over provincie en gezins-
grootte gelijk aan de genoemde representatieve getallen. De voor gemeenteklasse, godsdienst 
en beroep opgegeven cijfers zijn nauwkeurig benaderd. 
Op een enkele uitzondering dient te worden gewezen: Het percentage van hen, die tot de 
maatschappelijk laagste groepen behoren, is in de groepen iets te laag geworden; voorts zijn in 
verhouding minder ouden van dagen opgenomen en een iets groter aantal jonge gezinnen. Dit 
vloeit voort uit de aard der aanmeldingen. 
Zoals reeds gezegd zijn de groepen op grond van vrijwillige aanmeldingen van huisvrouwen 
samengesteld, zodat aan te nemen is, dat de categorie van meer actieven hierin in naar ver-
houding te grote mate is vertegenwoordigd. Op het verantwoord invullen der vragen kan dit 
laatste uiteraard slechts van gunstige invloed zijn. Voorts hangt het van de aard der vragen 
af, of het hier genoemde feit een invloed in gunstige of ongunstige zin op het resultaat der ant-
woorden zal hebben. 
Een aanwijzing voor de juistheid van de stratificatie der „informatiegroepen" vormde een 
onderzoek d.m.v. 2 der groepen, waarbij de antwoorden van beide groepen afzondelijk werden 




vragenformulier groep C 
Nederlandse Huishoudraad 
Anna Paulownaplein 7 
's-Gravenhage 
Tel. 324188 's-Gravenhage, mei 1954 
ENQUETE INMAKEN, 
Verstandig is, voor U gaat invullen, alle vragen en de toelichting eerst goed 
te lezen. Daarna voorlopig met potlood invullen, controleren en dan met 
inkt invullen. 
Inzenden vóór 10 juni 1954 in bijgevoegde gefrankeerde enveloppe. 
1. Geboorteplaats huisvrouw: 
2. Geboorteplaats echtgenoot: 
3. Weckt U groenten? ja/neen 
eigen tuin 
4. Herkomst van deze groenten : gekregen 
gekocht 
5. Aantal liters geweckte groenten per jaar: 
6. a. Hoe vaak per week gebruikte U in de periode 
van januari tot mei 1954 zelf-geweckte 
groenten? 
b. Hoeveel liters zelf-geweckte groenten ge-
bruikte U in de periode van januari tot mei 
1954? 
a. Maakt U groenten in het zout in? (geen 
zuurkool) 
b. Maakt U zuurkool in? 






9. Aantal liters (of kg) in het zout ingemaakte 
groenten per jaar (geen zuurkool) 
10. a. Hoe vaak per week gebruikte U in de periode 
van januari tot mei 1954 zoute groenten? 
b. Hoeveel liters (of kg) zoute groenten ge-
bruikte U in de periode van januari tot mei 
1954? 
c. Hoe vaak per week gebruikte U in de periode 
van januari tot mei 1954 zuurkool? 
d. Hoeveel liters (of kg) zuurkool gebruikte U 
in de periode van januari tot mei 1954? 
11. Weckt U fruit? ja/neen 
eigen tuin 
12. Herkomst van dit fruit: gekregen 
gekocht 
13. Aantal liters geweckt fruit per jaar: 
14. Waarvoor gebruikte U geweckt fruit in de 
eerste plaats? 
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15. Weckt U vlees? ja/neen 
eigen bedrijf 
16. Herkomst van dit vlees: gekregen 
gekocht 
17. Aantal liters geweckt vlees per jaar: 
eens per week 
eens per 2 weken 
18. Hoe vaak gebruikt U blikgroenten? eens per maand 
een enkele keer per jaar 
nooit 
eens per week 
eens per 2 weken 
Hoe vaak gebruikt U vruchten op sap? (uit eens per maand 
een winkel) " 
een enkele keer per jaar 
nooit 
eens per week 
eens per 2 weken 
Hoe vaak gebruikt U diepvriesproducten? eens per maand 
een enkele keer per jaar 
nooit 
eens per week 
eens per 2 weken 
Hoe vaak gebruikt U gedroogde groenten? een per maand 
(geen peulvruchten) een enkele keereer jaar 
nooit 
Heeft U doorgaans een voorraad blikgroenten 
in huis? ja/neen 
19. Van wie heeft U het inmaken geleerd? 
20. Luistert U naar de voedingspraatjes van de 
radio? ja/neen 
Leest U de „voedingspraatjes" in de krant? ja/neen 
Ingevuld door: -




De meeste vragen zijn te beantwoorden door weg te strepen, wat niet van toepassing is, 
zodat het juiste antwoord overblijft. 
bij vraag 5 : Indien het aantal liters over het laatste jaar niet precies bekend is, dan schatte 
men dit zo nauwkeurig mogelijk, 
bij vraag 6a : Is het gebruik van zelf-geweckte groenten onregelmatig geweest, dan geve 
men het gemiddelde gebruik per week in de periode van januari tot mei 
1954 op. 
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bij vraag 6b : Men wil weten, hoeveel liters zelf-geweckte groenten U in de periode van 
januari tot mei 1954 in totaal hebt gebruikt. 
bij vraag 8 : Deze vraag slaat zowel op zuurkool als op zoute groenten. 
bij vraag 9 : U mag kiezen, of U de hoeveelheid in het zout ingemaakte groenten in liters 
of in kilogrammen wilt opgeven. 
bij vraag 10a: Zie de toelichting bij vraag 6a. 
bij vragen 10b Hier wordt weer gevraagd naar het aantal liters of kilogrammen, dat U in de 
en lOd: periode van januari tot mei 1954 in totaal hebt gebruikt. 
bij vragen 10c Deze vragen slaan op zelf ingemaakte èn op gekochte zuurkool 
en lOd: 
bij vraag 11 : Met „fruit" wordt hier niet bedoeld rabarber. Wel bedoelt men er onder 
andere mee: tomaten, stoofperen en appels. 
bij vraag 14: Het antwoord, dat U op deze vraag kunt geven, zou b.v. kunnen luiden: 
voor de maaltijd 
voor drank 
voor gebak enz. 
bij vraag 18 : „een enkele keer per jaar" wil zeggen, dat deze groenten of dit fruit alleen bij 
bijzondere gelegenheden worden gegeten. 
bij vraag 19 : Degene, van wie U het inmaken hebt geleerd, kan b.v. zijn : Moeder, schoon-
moeder, andere familieleden, vriendinnen, huishoudschool, cursus, inmaak-
boekje enz. 
BIJLAGE III 
ENQUÊTE CONSERVEREN EN BEWAREN VAN LEVENSMIDDELEN 
Vragenformulier voor groep B 
A. 1. Naam - -
Adres — ,• 
Woonplaats - Gemeente 
2. Maakt U in? ja/neen 
Zo niet, waarom niet? 
3. Indien U inmaakt, krijgt U de groenten/ 
vruchten uit eigen tuin of elders vandaan ? ja/neen 
Koopt U groenten/vruchten? ja/neen 
4. Waarmee bemest U de groentetuin? , — 
kunstmest 
. stalmest de vruchtbomen? , — kunstmest 
5. Waar vindt de inmaak plaats? de voorbereiding in de keuken/bijkeu-
ken/elders 
het steriliseren in de keuken/bijkeu-
ken/elders 
waterleiding 
6. Hoe is de watervoorziening? pomp 
regenwater 
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in de keuken 
Heeft U een aftappunt: ergens anders in het huis in de stal 
buiten 
steriliseerketel 
wasketel, grote pan 








9. Waarop worden de warme maaltijden bereid? kolen, turf 
petroleum 
10. Welk middel gebruikt U voor het schoon- soda 
maken van de inmaakglazen? wasmiddel 
B. Methoden voor het inmaken van groenten 
schoonmaken 
11. Hoe gaat U bij het inmaken van groenten te voorkoken 
werk? 
(N.B. Doorstrepen de handelingen die niet warm in de fies met kookvocht 
verricht worden, afwijkingen noteren) steriliseren 
afkoelen buiten ketel of kookpot 
„ , voorkoken 
Hoe gaat U bij het inmaken van erwten te :—3-
 a 
w e r k 7 rauw m de fles tweemaal steriliseren 




tomaten, appelmoes, peertjes 
13. Gebruikt U conserveermiddelen / inmaak-
druppels • ja/neen 
Zo ja, welke? 
14. Zoudt U ongeveer de hoeveelheid groenten 
kunnen opgeven die U in het afgelopen jaar 
ingemaakt heeft, in liters? ' 





hoeveelheid in liters 
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16. Droogt U groenten? ja/neen 
witte, bruine bonen 
slabonen 
erwten en capucijners 
17. Bewaart U groenten/vruchten nog op andere 
wijze, naar gewoonte van de streek? 
C. Methoden voor het inmaken van vruchten 
18. Hoe gaat U bij het inmaken van vruchten schoonmaken 
te werk? koud in de fles 
(N.B. Doorstrepen de handelingen die niet suikeroplossing toevoegen 
verricht worden, afwijkingen noteren) pasteuriseren 
19. Hoelang neemt U de pasteuriseertijd van: vruchten op sap 
vruchtenmoes 
20. Kunt U ongeveer de hoeveelheid vruchten 
opgeven, die U in het afgelopen jaar heeft 
ingemaakt, in liters? 
21. Gebruikt U conserveermiddelen / inmaak-
druppels ja/neen 
Zo ja, welke? 
22. Bereidt U jam met behulp van alleen suiker ja/neen 
of maakt U ook gebruik van pectinehouden-
de preparaten ja/neen 
Hoeveel jampotjes heeft U ongeveer gevuld? •• 
23. Droogt U vruchten ja/neen 
thuis/buitenshuis 
hoeveelheid in kg 
appelen 
peren 
D. Methoden voor het verwerken van de slacht 
24. Slacht U? ja/neen 
Slacht U een dier uit het eigen bedrijf ja/neen 
koeien 
varkens 
Hoeveel keer per jaar slacht U: schapen 
hanen, kippen, etc. 
konijnen, hazen 
Welke soorten vlees maakt U hiervan in? 
klaarmaken 
25. Hoe gaat U bij het steriliseren van vlees te yoorbraden 
(N.B. Doorstrepen de handelingen die niet warm in de fles 
verricht worden, afwijkingen noteren) steriliseren 
afkoelen buiten de ketel of kookpot 
rauw in de fles 
met been 
56(2) 






27. Bewaart U delen van de slacht in pekel of 
droog zout? 
Welke? 
28. Rookt U delen van de slacht? 




ja/neen op de boerderij 
bij de slager 
Welke? 
29. Droogt U delen van de slacht? 
Welke? 
ja/neen 
30. Bewaart U delen van de slacht onder azijn? ja/neen 
Welke? 
31. Bewaart U delen van de slacht onder vet? 
Welke? 
32. Kunt U ongeveer in liters opgeven hoeveel 
inmaakglazen er met de slacht gevuld zijn? 
33. Bewaart of verwerkt U delen van de slacht 
nog op andere wijze naar gewoonte van de 
streek? 
E. 34. Waar bewaart U uw inmaak? 
35. Hoevaak per maand controleert U de in-
maakglazen? 






36. Vindt U wel eens een fles die opengegaan is? ja/neen 
Zo ja, met welke inhoud? 
en hoeveel flessen 
Waaraan wijt U dit? 
37. In welke maanden gebruikt U het meeste jan.-feb.; 
van uw inmaak? 
38. Wanneer gebruikt U de inmaak? 
groenten: 's zondags en met visite; 
hoeveel keer op werkdagen per 
week 
vruchten: 's zondags en met visite; 
hoeveel keer op werkdagen per 
week 
vlees: 's zondags en met visite; 
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groenten uit het zout: 
hoeveel keer per week: - _ 
gedroogde groenten: 
hoeveel keer per week: _ - - - -
zuurkool: hoeveel keer per week: _..._ 
39. Maakt U extra in met het oog op visite? ja/neen 
40. Van wie heeft U de door U gevolgde in- moeder, schoonmoeder, zuster, vrien-
maakmethode geleerd? din, etc., huishoudschool, cursus, kook-
boekje 
Indien U uit een kookboekje werkt, welk 
boekje gebruikt U? 
H.B.S., Gymnasium, M.M.S. 
41. Welk onderwijs heeft U genoten? MULO, H.B.S.-3 jr. 
Huishoudschool 
Tuin-, Landbouw-, Handelsschool etc. 
Welke cursussen? naaicursus 
kookcursus 
Heeft één van uw dochters huishoudonder-
wijs gevolgd? ' ja/neen 
42. Heeft U demonstraties bijgewoond op het 
gebied van de voeding? ja/neen 
Zo neen, waarom niet? - _ — 
43. Indien U in de gelegenheid werd gesteld een 
demonstratie op huishoudelijk gebied bij te 
wonen, zoudt U er dan gebruik van maken? ja/neen 
44. Bent U in het bezit van een radio? ja/neen 
geregeld 
Zo ja, luistert U naar de groentenman of . 
naar andere gesprekken over de voeding: z o n u n 
45. Leest U de rubriek voor de vrouw in uw 
dag-, week-, of maandblad 
niet 
geregeld 
zo nu en dan 
niet 
46. Bent U lid van een Vrouwenvereniging? ja/neen 
Zo ja, welke? 
Komt U geregeld op de bijeenkomsten? ja/neen 
Heeft U wel eens in het Bestuur of in een 
Commissie gezeten? ja/neen 
Zoudt U wanneer U ervoor gevraagd werd, 
een dergelijke taak op U nemen? ja/neen 
Zo neen, waarom niet? 
56 (2) 67 
gehele week 
47. Heeft U hulp bij de huishoudelijke bezig- gedeelte van de week 
heden? geen hulp 
Zo ja, van wie? _ - -




48. Heeft U speciale voorkeur of liefhebberijen koken, naaien, breien, handwerken 
voor: sport, lezen, 
tuinieren, muziek 
49. Leeftijd van de huisvrouw: 
50. Gehuwd: ja/neen 
51. Beroep echtgenoot: 
52. Godsdienst: 
Heeft U contact met de andere leden van de 
kerk? ja/neen 
Waar gaat U ter kerke? 
53. Hoeveel kinderen heeft U: 
mnl. leeftijd inw/niet inw. ; vrl. leeftijd inw/niet inw. ; 
Andere huisgenoten? 
54. Voor hoeveel personen worden de dagelijkse 
maaltijden bereid? 
55. Wat is de reden dat U inmaakt? 
56. Gebruikt U blikgroenten? ja/neen 
57. Koopt U wel eens vruchten op sap? ja/neen 
58. Zoudt U gebruik maken van een centrale 
verwerkingsinrichting, wanneer die in uw 
woonplaats zou zijn te vinden? ja/neen 
Zo neen, waarom niet? 
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